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Selama ini buah naga hanya dikonsumsi daging buahnya saja, kulit buah naga 
belum banyak dimanfaatkan. Bagian dari buah naga 30-35% adalah kulit buah namun 
seringkali kulit buah naga hanya dibuang dan dijadikan limbah, kulit buah naga memiliki 
banyak manfaat untuk kesehatan. Kulit buah naga belum dimanfaatkan secara optimal, 
hal ini membuat nilai ekonomis kulit buah naga menjadi rendah, selain itu umur simpan 
kulit buah naga sangat singkat karena kandungan kadar airnya tinggi. Maka perlu 
dilakukan pengolahan lebih lanjut untuk mengurangi limbah kulit buah naga dan 
meningkatkan nilai ekonomis kulit buah naga, kulit buah naga dapat diolah menjadi 
minuman teh herbal. Tujuan penulisan kajian pustaka (review) ini untuk mengetahui 
kisaran suhu dan waktu pengeringan yang tepat untuk mendapatkan kualitas terbaik teh 
herbal kulit buah naga merah, dan mengetahui peranan tahapan proses pengeringan 
terhadap hasil akhir teh kulit buah naga merah dari segi karakteristik kimia dan fisik 
berdasarkan studi pustaka. 
Untuk mendapatkan suhu dan waktu terbaik serta mengetahui peranan proses 
pengeringan terhadap hasil akhir teh herbal kulit buah naga merah pada penulisan ini 
perlu dilakukan beberapa tahapan. Tahapan yang dilakukan dalam penulisan ini yaitu 
mengumpulkan dan meriset literatur dari berbagai sumber jurnal, skripsi web, dan buku 
dengan batasan waktu 10 tahun terakhir. Literatur yang diperoleh berasal dari jurnal 
internasional bereputasi yang dan jurnal nasional minimal SINTA 4, dan juga buku dari 
penerbit bereputasi. Jumlah literatur yang digunakan secara keseluruhan berjumlah 124, 
10 literatur yang didapatkan dari total keseluran digunakan untuk keperluan data pada 
penulisan bab 4. Setelah didapatkan sumber literatur yang dibutuhkan kemudian 
dikelompokkan data suhu pengeringan teh kulit buah naga 30-35°C (sinar matahari) dan 
40,50,60°C (mesin pengering) serta mengelompokkan hasil karakteristik kimia dan fisik 
teh kulit buah naga, setelah itu data yang didapatkan dari literatur dibandingkan, dan 
kemudian dianalisis sehingga mendapatkan kesimpulan.  
Berdasarkan hasil kajian pustaka dan analisis yang dilakukan dari beberapa literatur 
yang telah didapatkan menunjukkan bahwa, suhu pengeringan kisaran 40°C-50°C akan 
menghasilkan kualitas teh herbal kulit buah naga merah yang paling baik. Lama 
pengeringan untuk menghasilkan teh dengan kualitas paling baik yaitu berkisar 4 jam 
dengan menggunakan mesin pengering. Keadaan bahan baku awal dan proses 
pengolahan pendahuluan akan mempengaruhi proses pengeringan. Ketebalan irisan kulit 
buah naga merah dapat mempengaruhi suhu dan lama waktu pengeringan. Nilai kadar 
air, total fenol, aktivitas antioksidan, betasianin, dan warna seduhan dari kulit buah naga 
merah yang dikeringkan juga dapat dipengaruhi oleh keadaan bahan baku dan proses 





Kata kunci: Kulit Buah Naga, Suhu Pengeringan, Teh Herbal, Waktu Pengeringan
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So far, dragon fruit is only consumed by its flesh, the peel of dragon fruit hasn’t been 
widely used. Part of the dragon fruit 30-35% is the peel of the fruit but often the peel of the 
dragon fruit is only thrown away and used as waste, the peel of the dragon fruit has many 
health benefits. Dragon fruit peel hasn’t been used optimally, this makes the economic 
value of dragon fruit peel low, besides the shelf life of dragon fruit peel is very short 
because of its high water content. So it’s necessary to do further processing to reduce 
dragon fruit peel waste and increase the economic value of dragon fruit peel, dragon fruit 
peel can be processed into herbal tea drinks. The purpose of writing this literature review 
is to determine the temperature range and the right drying time to get the best quality of 
red dragon fruit peel herbal tea, and to know the role of the stages of the drying process 
on the final product of red dragon fruit peel tea in terms of chemical and physical 
characteristics based on the literature review. 
To get the best temperature and time and to know the role of the drying process on 
the final product of the red dragon fruit peel herbal tea, it is necessary to do several 
stages. The steps taken in this writing are collecting and researching literature from 
various journal sources, web, thesis, and books with a time limit of the last 10 years. The 
literature obtained comes from reputable international journals and national journals at 
least SINTA 4, and also books from reputable publishers. The total number of literature 
used is 124, 10 literatures obtained from the total are used for data purposes in the writing 
of chapter 4. After obtaining the required literature sources, the data on the drying 
temperature of dragon fruit peel tea was grouped at 30-35°C (sunlight) and 40,50,60°C 
(drying machine) and grouped the results of the chemical and physical characteristics of 
dragon fruit peel tea, after that The data obtained from the literature are compared, and 
then analyzed to obtain conclusions. 
Based on the results of a literature review and analysis conducted from some of the 
literature that has been obtained, it shows that the drying temperature in the range of 
40°C-50°C will produce the best quality of red dragon fruit peel herbal tea. Drying time to 
produce the best quality tea is around 4 hours using the drying machine method. The 
state of the initial raw materials and the preliminary processing will affect the drying 
process. The thickness of the red dragon fruit skin slices can affect the temperature and 
drying time. The value of water content, total phenol, antioxidant activity, betacyanin, and 
steeping color of dried red dragon fruit peel can also be influenced by the state of the raw 










Puji dan syukur kepada Allah SWT atas segala rahmat dan karunia-Nya sehingga 
penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir review yang berjudul “Kajian Pustaka : Peranan 
Tahapan Proses Pengeringan Terhadap Sifat Kimia dan Fisik Teh Herbal Kulit Buah 
Naga” dengan baik. Penyusunan Tugas Akhir ini dilakukkan dalam rangka memenuhi 
persyaratan untuk menyelesaikan jenjang pendidikan S1 di Universitas Brawijaya. 
Tersusunnya Tugas Akhir review ini tidak lepas dari bantuan dan dukungan dari beberapa 
pihak, sehingga pada kesempatan ini penulis ingin menyampaikan terimakasih kepada: 
1. Allah SWT karena atas karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir 
dengan baik 
2. Kedua orang tua, kakak, dan keluarga tercinta yang telah memberikan doa, 
dukungan moral maupun materi, dan motivasi bagi penulis 
3. Ibu Dr. Widya Dwi Rukmi Putri, STP., MP selaku dosen pembimbing yang telah 
membimbing dan memberikan masukan selama proses penyusunan hingga 
penyelesaian Tugas Akhir 
4. Teman-teman SAP 2018 atas kebersamaan, kekeluargaan, dukungan, masukkan, 
dan bantuan kepada penulis 
5. Seluruh teman-teman THP angkatan 2016-2018 atas kebersamaan, pengalaman, 
dan bantuannya selama menempuh pendidikan di Universitas Brawijaya 
6. Semua sahabat yang selalu memberikan motivasi dan juga semangat kepada 
penulis selama menjalani pendidikan dan menyelesaikan Tugas Akhir, kepada diri 
saya sendiri yang tetap berusaha dan berjuang menyelesaikan pendidikan untuk 
memperoleh gelar S1, serta semua pihak yang membantu dalam penyelesaian 
Tugas Akhir ini yang tidak dapat disebutkan satu persatu. 
Penulis menyadari bahwa laporan Tugas Akhir review ini jauh dari sempurna dan 
masih memiliki kekurangan sehingga segala saran, kritik, dan masukan yang 
membangun diperlukan untuk perbaikkan dimasa mendatang. SemogaTugas Akhir 
review ini bermanfaat dan memberikan informasi bagi pembaca. 
 








COVER ............................................................................................................................... i 
LEMBAR PERSETUJUAN ................................................................................................ ii 
LEMBAR PENGESAHAN ................................................................................................ iii 
RIWAYAT HIDUP ............................................................................................................. iv 
PERNYATAAN KEASLIAN TUGAS AKHIR ..................................................................... v 
RINGKASAN .................................................................................................................... vi 
SUMMARY ...................................................................................................................... vii 
KATA PENGANTAR ...................................................................................................... viii 
DAFTAR ISI ..................................................................................................................... ix 
DAFTAR TABEL ............................................................................................................... x 
DAFTAR GAMBAR .......................................................................................................... xi 
I. PENDAHULUAN ......................................................................................................... 1 
1.1 Latar Belakang ........................................................................................................ 1 
1.2 Perumusan Masalah ............................................................................................... 3 
1.3 Tujuan ..................................................................................................................... 3 
1.4 Manfaat Penelitian ................................................................................................... 3 
II. TINJAUAN PUSTAKA ................................................................................................. 4 
2.1 Buah Naga Merah ................................................................................................... 4 
2.2 Kulit Buah Naga Merah ........................................................................................... 6 
2.3 Pengeringan ............................................................................................................ 8 
2.3.1 Metode Pengeringan ......................................................................................... 8 
2.3.2 Faktor yang mempengaruhi Pengeringan ........................................................11 
2.4 Teh .........................................................................................................................13 
2.5 Hipotesis ................................................................................................................17 
III. METODE .....................................................................................................................18 
3.1 Waktu .....................................................................................................................18 
3.2 Metode ...................................................................................................................18 
3.3 Teknik Analisis Penulisan Review ..........................................................................19 
IV. PEMBAHASAN ..........................................................................................................21 
4.1 Analisa Kulit Buah Naga Merah ..............................................................................21 
4.2 Metode Pembuatan Teh Herbal Kulit Buah Naga ...................................................25 
4.3 Kadar Air ................................................................................................................28 
4.4 Total Fenol .............................................................................................................31 
4.5 Aktivitas Antioksidan ..............................................................................................34 
4.6 Betasianin ..............................................................................................................37 
4.7 Warna ....................................................................................................................39 
V. KESIMPULAN DAN SARAN ......................................................................................41 
5.1 Kesimpulan ............................................................................................................41 
5.2 Saran .....................................................................................................................41 







Tabel 2.1. Komposisi Kandungan Kulit Buah Naga ........................................................... 7 
Tabel 2.2. Bahan baku teh herbal dan kegunaan .............................................................16  
Tabel 3.1. Kerangka Pembahasan Berdasarkan Studi Literatur .......................................19  
Tabel 4.1. Data Hasil Analisa Bahan Kulit Buah Naga .....................................................21 
Tabel 4.2. Perbandingan Metode Pembuatan Teh Herbal Kulit Buah Naga Merah ..........26 
Tabel 4.3. Data Karakteristik Kimia dan Fisik Teh Herbal Kulit Buah Naga Dipengaruhi 




Gambar 2.1. Buah Naga Merah  ....................................................................................... 5 
Gambar 2.2 Pengeringan Sinar Matahari .......................................................................... 9 
Gambar 2.3 Oven ............................................................................................................. 9 
Gambar 2.4 Proses Pengolahan Teh Herbal Kulit Buah ..................................................15  
Gambar 3. 1 Diagram Alir Pembuatan Teh Kulit Buah Naga  ...........................................19  
Gambar 4.1. Reaksi Reagen Folin-ciocalteu dengan Senyawa Fenol ..............................31 
Gambar 4.2. Reaksi pada Metode DPPH .........................................................................34 







1.1 Latar Belakang 
Tanaman buah naga merupakan tanaman jenis kaktus. Pada awal dekade 90an 
buah naga ini masuk ke negara Indonesia dan pada tahun 2000 awal tanaman ini mulai 
dikembangkan di Pulau Jawa yaitu didaerah Pasuruan, Jember, Mojokerto, dan Jombang 
(Wahyuni et al., 2013). Menurut Muas et al. (2019) penanaman buah naga  selain 
dikembangkan di Pulau Jawa juga dikembangkan di Pulau-pulau lainnya di Indonesia 
seperti Pulau Sumatera, Pulau Kalimantan terdapat di Kalimantan Timur, Kalimantan 
Barat, Kalimantan Tengah, di Pulau Sulawesi terdapat pada Sulawesi Tenggara, Sulawesi 
Selatan. Serta tanaman buah naga dapat ditemukan Bali dan Nusa Tenggara. Budidaya 
buah naga sudah dilakukan secara intensif dengan produktivitas buah naga di Indonesia 
sekitar 24-30 ton/ha/tahun. Jenis buah naga bermacam-macam salah satu jenisnya yaitu 
buah naga merah. Warna kulit dan daging buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) 
berwarna merah keunguan. Menurut Susanty dan Sampepana (2017) rasa buah naga 
merah lebih manis dibandingkan buah naga putih, selain itu daya simpan dari buah naga 
tidak berlangsung lama, hal itu disebabkan karena kadar air yang dimiliki buah naga tinggi 
sebesar 90% pada suhu 14°C buah naga hanya dapat disimpan selama 7 hingga 10 hari. 
 Kulit buah naga belum banyak dimanfaatkan selama oleh masyarakat, masyarakat 
hanya mengkonsumsi daging buah naganya. Sekitar 30-35% bagian buah naga adalah 
kulit buahnya, namun seringkali kulit buah naga hanya dibuang dan dijadikan limbah. 
Masyarakat banyak yang belum mengetahui bahwa kulit buah naga dapat diolah menjadi 
beberapa macam produk, salah satunya dijadikan minuman fungsional teh herbal (Aiyuni 
et al, 2017). Beberapa keunggulan yang dimiliki oleh kulit buah naga yaitu seperti 
tingginya kadar polifenol dan dapat dijadikan sebagai sumber antioksidan. Selain itu kadar 
aktivitas antioksidan yang dimiliki kulit buahnya lebih besar dibandingkan dengan aktivitas 
antioksidan pada daging buahnya (Putri et al., 2015). Kulit buah naga memiliki berbagai 
macam khasiat, menurut Ardianta et al. (2019) khasiat kulit buah naga yaitu penyakit 
seperti kanker usus, kencing manis, dan berbagai penyakit lain dapat dicegah. 
Kemampuan lain yang dimiliki yaitu sebagai inhibitor lebih kuat untuk pencegahan 
pertumbuhan sel-sel kanker dibandingkan dengan daging buah dan tidak mengandung 
toksin (Ardianta et al., 2019). Salah satu cara untuk mendapatkan khasiat atau manfaat 
yang terdapat dari kulit buah naga yaitu menjadikan minuman teh herbal kulit buah naga.  
Pemanfaatan kulit buah naga saat ini belum dimanfaatkan secara optimal hal itu 
membuat nilai ekonomis buah naga menjadi rendah, maka perlu adanya pengolahan lebih 
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lanjut agar kulit buah naga memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Kulit buah naga 
mempunyai permasalahan dalam penanganan karena memiliki umur simpan yang sangat 
singkat hal ini disebabkan oleh kandungan air yang ada didalam kulit buah naga memiliki 
kadar air yang tinggi, kadar air pada kulit buah naga sebesar 94,05% (Aiyuni et al., 2017). 
Permasalahan tersebut dapat diatasi dengan cara kadar air yang pada kulit buah naga 
dikurangi, pengurangan kadar air kulit buah naga dilakukan dengan melalui proses 
pengeringan.  
Teh herbal merupakan minuman berasal dari teh atau tanaman herbal, khasiat yang 
dimiliki pada teh herbal yaitu dapat membantu dalam pengobatan suatu penyakit atau 
sebagai penyegar. Teh herbal adalah sebutan untuk ramuan bunga, daun, biji, akar, 
batang, buah kering atau kulit buah yang dikeringkan biasanya digunakan sebagai 
minuman yang dapat menunjang kesehatan, berkhasiat sebagai obat, dan tidak 
mengandung kafein (Rhahmah, 2015). Teh herbal dapat terbuat dari bunga, karena 
bagian bunga pada suatu tanaman juga memiliki berbagai kandungan kimia yang 
bermanfaat bagi kesehatan dan berbagai manfaat lainnya (Sakila, 2018). Menurut 
Wrasiati et al. (2011) beberapa jenis teh herbal yang berasal dari bunga dan cukup 
populer yaitu teh bunga rosella, bunga krisan, bunga telang, dan bunga chamomile. 
Menurut Harun et al. (2014) teh herbal dapat terbuat dari kulit buah, kulit buah 
seperti kulit buah manggis dan buah naga dapat dijadikan teh herbal karena memiliki 
kandungan senyawa kimia yang berguna bagi masalah kesehatan. Kulit buah naga yang 
akan diolah menjadi teh harus dilakukan proses pengeringan, proses tersebut dapat 
membuat kadar air pada kulit buah naga menjadi berkurang sehingga dapat 
memperpanjang umur simpan dan mempermudah penggunaannya. Pengeringan dapat 
dilakukan dengan menggunakan alat pengering seperti oven dan juga bantuan sinar 
matahari. Suhu yang baik untuk melakukan pengeringan herbal berkisar antara 30°C-
90°C (Purnomo et al., 2016).  
Kualitas teh kulit buah naga dapat dipengaruhi oleh beberapa hal. Kualitas teh kulit 
buah naga yang dihasilkan dapat dipengaruhi oleh adanya proses pengeringan seperti 
waktu dan suhu pengeringan. Menurut Sari et al. (2019) waktu dan suhu pengeringan 
mempengaruhi nilai aktivitas antioksidan, kadar senyawa fungsional, sifat fisik dan 
sensoris teh herbal. Pengeringan dengan mesin pengering dan sinar matahari dapat 
diaplikasikan pada kulit buah naga merah yang akan dijadikan teh. Namun pada metode 
pengeringan sinar matahari langsung kurang efisien dari segi waktu (Widarta dan 
Wiadyani, 2019). Melihat latar belakang tersebut, dapat dikatakan bahwa karakteristik 
kimia dan fisik pada minuman teh herbal dapat dipengaruhi oleh proses pengeringan. 
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1.2 Perumusan Masalah 
Bagaimana cara membuat kulit buah naga merah menjadi minuman fungsional dan 
bagaimana peranan proses pengeringan terhadap karakteristik sifat kimia dan fisik teh 
kulit buah naga merah. 
1.3 Tujuan  
Tujuan yang diharapkan dari penulisan kajian pustaka (review) yaitu untuk 
mengetahui kisaran suhu dan waktu pengeringan yang tepat untuk mendapatkan kualitas 
terbaik teh herbal kulit buah naga merah, dan mengetahui peranan tahapan proses 
pengeringan terhadap hasil akhir teh kulit buah naga merah dari segi karakteristik kimia 
dan fisik berdasarkan studi pustaka 
1.4 Manfaat Penelitian 
Diharapkan dapat memberikan manfaat bagi produsen atau masyarakat yang ingin 
membuat teh kulit buah naga merah sehingga mengetahui suhu dan lama waktu 
pengeringan, serta mengetahui metode pengeringan apa yang sesuai agar menghasilkan 
teh kulit buah naga dengan kualitas baik sehingga mengetahui karakteristik kimia dan 
fisik. Manfaat lainnya yaitu untuk menambah nilai ekonomis dan daya guna kulit buah 
naga merah karena memiliki sifat fungsional bagi kesehatan, selain itu untuk memberikan 
informasi tentang jenis minuman fungsional berbasis teh herbal namun kualitas dan 
manfaat yang dihasilkan tidak kalah jika dibandingkan dengan minuman teh yang berasal 
dari pucuk daun teh. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Buah Naga Merah 
Buah naga (Hylocereus) merupakan buah yang dapat dibudidayakan di daerah 
beriklim tropis, salah satunya di negara Indonesia. Buah ini berasal dari tanaman kaktus 
hylocereus. Nama lain dari buah naga yaitu pitaya, pitahaya, stroberi pir, dan thang loy. 
Buah naga ini memiliki bentuk bulat sedikit oval (lonjong), kulit buah merah terang 
tertutupi sisik berwarna sedikit hijau. Buah naga memiliki daging buah yang terasa manis, 
bertekstur halus, berwarna putih atau merah-ungu, dan di dalam daging buah naga 
terdapat banyak benih hitam dengan ukuran kecil. Jika buah naga dipanen saat warna 
kulitnya merah merata seluruhnya akan menghasilkan rasa terbaik (Nururrahmah dan 
Widiarnu, 2013). Tumbuhan buah naga tidak bergantung pada musim. Pada puncak 
kematangannya buah menjadi kemerahan walaupun sisiknya masih berwarna hijau. 
Waktu panen buah naga yang telah matang dilakukan antara 30-50 hari setelah polinasi 
(Apriliyanti et al., 2017).  
Adapun klasifikasi buah naga menurut Syukur dan Muda (2015) adalah sebagai 
berikut: 
Devisi       : Spermatopyta (tumbuhan berbiji) 
Sub Devisi: Spermatopyta (tumbuhan berbiji) 
Kelas        : Dicotyledonae (berkeping dua) 
Ordo         : Cactales 
Family       : Cactaceae 
Genus       : Hylocereus 
Spesies     : 1. Hylocereus undatus (daging putih) 
                    2. Hylocereus polyrhizus (daging merah) 
                    3. Hylocereus costaricensis (daging merah super) 
                    4. Selenicereus megalanthus (kulit kuning) 
Buah naga secara umum terdiri dari buah naga merah dan buah naga putih. Namun 
buah naga terdiri dari empat jenis (Syukur dan Muda, 2015) yaitu:  
1) Buah Naga Putih (Hylocereus undatus)  
Buah Naga Putih cirinya yaitu memiliki daging buah berwarna putih. Warna 
batangnya hijau, dan dibandingkan varietas buah naga merah permukaan batang lebih 
kasar dengan bahu tinggi, selain itu harga buah naga putih lebih rendah dan jika 





2) Buah Naga Merah (Hyloreceus polyrhizus)  
Ciri yang dimiliki buah ini yaitu buah berwarna merah muda dengan daging buah 
berwarna merah, jenis ini yang paling banyak ditanam dan diminati di Indonesia. Memiliki 
rasa yang lebih manis dan lebih berair serta dari segi budidaya tidak terlalu sulit 
dibandingkan dengan jenis yang lainnya.  
3) Buah Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis)  
Buah ini sekilas mirip dengan buah naga berdaging merah. Namun, dari segi warna 
daging buahnya memiliki warna yang lebih merah hal ini awal mula penyebutan nama 
buah naga ini. Ukuran buah naga ini relatif lebih kecil dibandingkan buah naga merah, 
tetapi ukuran batangnya lebih besar dari jenis yang lain.  
4) Buah Naga Kuning (Selenicereus megalanthus)  
Buah Naga Kuning memiliki ciri kulit buah naga berwarna kuning dan daging buah 
berwarna putih, pada umumnya buah dan isinya berukuran lebih kecil sehingga kurang 
bagus menjadikannya sebagai komoditi perdagangan. Keempat jenis buah ini memiliki 
keunggulan yang berbeda-beda. 
Buah naga merah dapat dilihat pada Gambar 2.1. 
 
 
Gambar 2.1. Buah Naga Merah  
Sumber: Syukur dan Muda (2015) 
Masing-masing jenis buah naga memiliki kekurangan dan kelebihan seperti, buah 
naga merah dikenal memiliki rasa yang manis, sedangkan buah naga putih dikenal 
dengan ukurannya yang lebih besar (Ali, 2016). Buah naga golongan buah yang bedaging 
berair, berbentuk bulat agak panjang atau oval lonjong. Warna kulit buah bermacam-
macam seperti merah gelap, kuning, dan merah terang tergantung dari jenis buah naga 
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tersebut. Menurut Syukur dan Muda (2015) Buah naga memiliki berat 80-500 gram 
tergantung dari jenisnya, selain itu daging buah berserat sangat halus dan terdapat biji-biji 
hitam bertebaran dengan ukuran yang sangat kecil dan juga berjumlah sangat banyak. 
Jenis buah naga yang paling banyak ditemukan pada literatur pembuatan teh kulit 
buah naga adalah jenis buah naga berdaging merah. Buah naga merah atau yang bisa 
disebut red pitaya merupakan tumbuhan yang berasal dari daerah beriklim tropis kering 
berasal dari negara Meksiko. Menurut Utami et al. (2020) buah naga merah termasuk 
buah yang sangat mudah beradaptasi dengan lingkungan tumbuhnya dan juga perubahan 
cuaca seperti sinar curah hujan, angin, dan sinar matahari serta termasuk dalam tanaman 
buah tropis. Buah naga dengan daging berwarna merah kandungan aktivitas 
antioksidannya lebih banyak dibandingkan buah naga berdaging putih (Widianingsih, 
2016). Biji buah naga merah berwarna hitam kecil-kecil dan mempunyai daging buah 
yang umumnya berwarna merah keunguan (Hardjadinata, 2010). Kandungan gizi yang 
terdapat pada buah naga cukup lengkap. Wahyuni et al. (2013) menyatakan bahwa buah 
naga dengan berat 100 g  mengandung air 83 g, lemak 0,61 g, protein 0,22 g, serat 0,9 g, 
karbohidrat 11,5 g, magnesium 60,4 mg, dan vitamin, serta terdapat asam fenolat yang 
tinggi dan bijinya mengandung asam lenoleat.  
2.2 Kulit Buah Naga Merah 
Berat kulit buah naga 30-35% dari berat buah dan belum termanfaatkan dengan 
baik, terbuang begitu saja atau dijadikan limbah yang dapat menimbulkan pencemaran 
lingkungan. Biasanya kulit buah naga dijadikan limbah hasil pertanian, padahal terdapat 
zat pewarna alami betasianin yang cukup tinggi. Betasianin merupakan zat warna yang 
memberikan warna merah keunguan, zat ini dapat bermanfaat untuk mencegah penyakit 
terutama kanker kolon. Kandugan kimia yang terdapat pada kulit buah naga merah 
berpotensi untuk menjadikannya sebagai minuman fungsional (Herawati et al., 2012). Zat 
warna betasianin termasuk dalam golongan betalain. Zat warna betasianin menghasilkan 
warna merah serta larut dalam pelarut polar (metanol, etanol, air, dan kloroform). Pada 
produk pangan, betasianin merupakan salah satu zat warna alami yang dapat digunakan 
dan betasianin dapat digunakan sebagai alternatif zat warna sintetik karena warna yang 
dihasilkan menarik, betasianin mudah larut dalam air, dan memiliki aktivitas antioksidan 
yang tinggi sehingga lebih aman untuk tubuh bila dikonsumsi. Zat warna betasianin dapat 
berasal dari buah bit merah dan buah naga, selain berasal dari daging buahnya pigmen 
warna ini juga dapat berasal dari kulit buah naga. Kandungan betasianin yang terdapat di 
kulit buah naga hampir sama dengan kandungan betasianin pada daging buah naganya, 
hal ini membuat limbah kulit buah naga dapat dijadikan sebagai sumber warna betasianin 
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(Agne et al., 2010). Utami et al. (2020) menyatakan jika kulit buah naga merah dapat 
diolah menjadi berbagai macam olahan bisa dijadikan sebagai produk pangan, untuk 
bahan dasar kosmetik, pewarna alami, dan lain sebagainya. 
Keunggulan yang ada pada kulit buah naga yaitu kaya akan polifenol dan sumber 
antioksidan yang baik. Menurut penelitian yang telah dilakukan terhadap total fenol, 
aktivitas antioksidan dan kegiatan antiproliferasi pada kulit buah yang tidak mengandung 
toksin lebih kuat inhibitor pertumbuhan sel-sel kanker dibanding dagingnya (Ardianta et 
al., 2019). Komposisi kandungan kulit buah naga terdapat pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1. Komposisi Kandungan Kulit Buah Naga 
Kandungan Nilai 















Gula Total 8,38% 
Serat Pangan Total 69,30% 
Serat Tidak Larut 56,50% 
Serat Larut 14,82% 
pH 5,06 
°Brix 6 
TA 0,19 g/L 
Warna L= 16,65 
a= 23,89 
b= 4,61 
Betasianin 150,46 mg/100g 
Total Asam 1,72% 
Sumber: Bakar et al. (2011) 
Kandungan-kandungan yang terdapat dalam kulit buah naga merah yaitu senyawa 
karbohidrat, lemak, protein, serat kasar, glukosa, betasianin, vitamin B1, vitamin B2, 
vitamin B3, dan vitamin C, flavonoid, tiamin, niasin, pyridoxine, kobalamin, fenol, karoten, 
fosfor, besi, fitoalbumin yang beberapa diantaranya merupakan senyawa antioksidan 
(Utami et al., 2020). Bahan yang akan digunakan pada proses pembuatan teh herbal 
berupa kulit buah naga merah, hal ini dikarenakan pemanfaatan kulit buah naga merah 
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yang paling mudah untuk dibuat menjadi teh herbal. Kulit buah naga dikembangkan 
sebagai teh herbal dengan harapan dapat mengurangi limbah kulit buah (Sari dan 
Hardiyanti, 2013). Menurut Trimedona et al. (2020) upaya pemanfaatan kulit buah naga 
dapat menjadi suatu alternatif untuk dapat mengatasi persoalan pencemaran kulit buah 
naga dan salah satu upaya dalam diversifikasi pangan, jika tidak dimanfaatkan residu 
buah atau bagian buah yang jarang dikonsumsi seperti kulit buah dapat memberikan 
dampak bagi lingkungan dan ekonomi. 
2.3 Pengeringan 
Proses dikeluarkan atau dihilangkannya sebagian air dari dalam bahan pangan 
dengan cara sebagian kandungan air pada bahan pangan diuapkan disebut dengan 
pengeringan. Pengeluaran air pada bahan harus mencapai ambang batas dimana 
mikroba tidak akan tumbuh dan berkembang, sehingga resiko rusaknya bahan pangan 
akibat adanya aktivitas mikroba berkurang (Sarofatin dan Wahyono, 2018). Pengeringan 
adalah proses pengolahan yang dilalui dalam pembuatah teh herbal. Tujuan dari proses 
ini yaitu dihambatnya pertumbuhan mikroba yang tidak diinginkan melalui pengurangan 
kandungan kadar air pada bahan pangan. Tujuan pengeringan yang dilakukan pada 
pembuatan teh herbal yaitu pengurangan kadar air sehingga umur atau masa simpan teh 
dapat diperpanjang, penguraian zat aktif dengan cara dihilangkannya aktivitas enzim, 
mempermudah pengolahan selanjutnya, dan senyawa racun pada bahan dapat terurai 
(Rakhmah, 2019). Teh herbal dapat dikeringkan dengan menggunakan mesin pengering 
atau dapat dikeringkan secara alami dengan bantuan matahari. 
2.3.1 Metode Pengeringan 
Metode atau teknik pengeringan pada pembuatan teh herbal dilakukan dengan 
penggunaan sinar matahari maupun penggunaan mesin pengering. Terdapat beberapa 
alat atau mesin pengeringan yang dapat digunakan pada pengeringan teh yaitu dapat 
berupa oven, tunnel dryer, atau cabinet dryer 
a. Sinar Matahari 
Metode pengeringan yang paling umum digunakan yaitu dengan menggunakan 
sinar matahari langsung (sun drying). Dibutuhkan waktu yang lama untuk metode 
pengeringan ini karena suhunya tidak stabil dan tidak dapat diatur (Jayanti, 2019). Proses 
pengeringan metode ini paling mudah dilakukan dan paling ekonomis. Namun sinar 
matahari memiliki sinar UV diduga kandungan kimia pada bahan yang dikeringkan akan 
rusak (Winangsih et al., 2013). Pengeringan dengan metode sinar matahari dapat dilihat 




Gambar 2.2 Pengeringan Sinar Matahari  
Sumber: Mustika  (2017) 
Keuntungan pada metode pengeringan sinar matahari yaitu biaya yang dikeluarkan 
lebih murah, namun terdapat kelemahan pada metode pengeringan sinar matahari yaitu 
dibutuhkan waktu yang relatif lebih lama, suhu sulit dikontrol sehingga pengeringan tidak 
konstan dan dapat dilakukan jika cuaca memungkinkan, selain itu juga rawan terkena 
kontaminasi. Kontaminasi yang dapat terjadi yaitu berasal dari udara, debu, serangga, 
dan krikil dari lingkungan sekitar(Ali, 2016). 
b. Oven 
Oven merupakan salah satu alat yang dapat digunakan pada proses pengeringan. 
Sistem kerja oven yaitu mengeringkan produk pada suhu yang dikehendaki. Prinsip kerja 
alat ini adalah kadar air yang terdapat pada bahan diturunkan dengan cara panas dari 
elemen (energi listrik diubah jadi energi kalor) dialirkan dengan udara sebagai mediumnya 
(Subandi et al., 2015). Alat pengering oven ditampilkan pada Gambar 2.3. 
 
Gambar 2.3 Oven  
Sumber : Amalia (2017) 
 Pengeringan dengan mesin seperti oven akan menghasilkan kualitas yang lebih 
baik karena suhu dapat diatur sehingga tidak merusak kandungan bahan dan prosesnya 
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lebih cepat. Metode pengeringan oven dianggap lebih menguntungkan, karena pada 
metode ini dapat membuat air berkurang dalam jumlah yang lebih besar diwaktu singkat 
(Winangsih et al., 2013). Kelebihan dan kelemahan pengeringan metode oven menurut Ali 
(2016) yaitu pengeringan dengan menggunakan oven dari segi kelemahan biaya yang 
digunakan lebih mahal, tetapi kelebihan pada metode ini yaitu suhu lebih terkontrol, dan 
minim kontaminasi dari kontaminan seperti debu, serangga, dan lain-lain. 
c. Tunnel dryer 
Metode pengeringan lain yang dapat digunakan yaitu dengan menggunakan Tunnel 
dyer. Prinsip kerja mesin ini yaitu bahan yang akan dikeringkan dimasukkan kedalam 
terowongan udara panas untuk tujuan pengeringan (Barooah et al., 2020). Menurut 
Rakhmah (2019) alat pengering ini berbentuk terowongan, terdiri dari rak-rak beroda, 
kipas angin, dan pipa pemanas. Pengeringan dilakukan dengan cara memasukkan bahan 
kedalam mesin kemudian udara panas kering yang berasal dari pipa pemanas kemudian 
dihembuskan oleh kipas angin sehingga terjadi sirkulasi udara panas sehingga bahan 
kering.  
Terdapat kerugian dan keuntungan dalam menggunakan mesin ini. Beberapa 
kerugian dan keuntungan dari mesin ini menurut Ajala et al. (2018), kerugiannya yaitu 
biaya tenaga kerja tinggi untuk memuat dan membongkar, tidak cocok untuk produksi 
skala kecil. Keuntungan dari mesin tunnel dryer yaitu dapat mengeringkan produk dengan 
volume yang relatif besar namun waktu yang dibutuhkan cepat, cocok untuk pengolahan 
skala menegah. Menghasilkan produk dengan kualitas yang seragam karena suhu dan 
kecepatan udara merata, sehingga kualitas produknya maksimal. Dapat digunakan untuk 
pengeringan umbi-umbian, buah-buahan, dan sayuran. 
d. Cabinet dryer 
Alat yang dapat digunakan sebagai pengering teh herbal yaitu cabinet dryer. 
Cabinet dryer adalah alat dengan pembuatan sistem rak bertingkat dengan api gas LPG 
yang dilengkapi dengan thermocople untuk menjaga suhu agar tidak berubah digunakan 
sebagai sumber panas (Mardiah et al., 2012). Prinsip pengeringan cabinet dreyer adalah 
mengeringkan suatu produk dengan pemanasan aliran udara pada suhu rendah. Produk 
yang mau dikeringkan diletakkan pada trays kemudian didiamkan pada sebuah ruangan. 
Udara panas diedarkan secara vertikal melalui kolom dengan kipas sirkulasi. Napitupulu 
dan Tua (2012) menyatakan bahwa, sistem perpindahan panas pada pemanasan cabinet 
dryer dilakukan dengan sistem konveksi dan sistem konduksi. Menggunakan aliran udara 
kering yang mengalir secara alami merupakan sistem secara konveksi, sedangkan secara 
konduksi yaitu menggunakan beberapa tray atau rak bertingkat. Udara pengering pada 
sistem ini digunakan sebagai medium pemanas 
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Keuntungan menggunakan pengeringan ini adalah volume bahan cepat berkurang 
sehingga memudahkan proses pengangkutan, cocok untuk skala menegah, namun 
kelemahannya yaitu biaya yang diperlukan tinggi. Konstruksi dari cabinet dryer dibantu 
dengan aliran udara sesuai untuk proses pengeringan dengan temperatur rendah. Produk 
yang akan dilakukan proses pengeringan akan diletakkan di atas piringan tipis yang 
terpasang pada rak-rak diruang pengering. Pada ruangan sirkulasi pemanasan udara 
disirkulasikan secara vertikal dari kipas. Udara ini akan dialiri ke dalam cabinet, udara dari 
dalam dikeluarkan sehingga udara yang masuk terkontrol. Bentuk rak pengering rapat 
dan kuat di dalam kabinet bertujuan agar mencegah aliran udara menjadi terlalu cepat 
mengering (Mardiah et al., 2012).  
Proses pengeringan yang dilakukan membuat produk mengalami perubahan dari 
segi tekstur, flavor, warna dan aroma. Menurut Rakhmah (2019) panas yang berasal dari 
proses pengeringan tidak hanya menguapkan air selama terjadinya proses pengeringan, 
komponen volatil dari bahan pangan yang dikeringkan juga dapat hilang, sehingga pada 
pengeringan teh herbal diperlukan suhu rendah agar mutu terkandung didalamnya tetap 
terjaga. 
2.3.2 Faktor yang mempengaruhi Pengeringan 
Pengeringan dapat dipengaruhi oleh dua faktor, faktor pertama yaitu yang 
berhubungan dengan udara pengering dan faktor kedua yang berhubungan dengan sifat 
bahan yang dikeringkan. Faktor golongan kesatu yaitu suhu pengeringan, kecepatan 
pengeringan, volume aliran udara pengering, dan kelembaban udara. Faktor golongan 
kedua yaitu ukuran dan kadar air awal bahan (Syahrul et al., 2016). Waktu mempengaruhi 
pengeringan, jika waktu pengeringan semakin lama maka akan membuat kadar air 
menurun, hal tersebut terjadi karena energi panas yang diberikan akan semakin besar 
sehingga kandungan air di dalam bahan akan menguap ke udara bebas (Angraiyati dan 
Hamzah, 2017). 
a. Suhu 
Suhu adalah faktor penting pada proses pengeringan, suhu pengeringan diduga 
berpengaruh terhadap karakteristik kimia dan fisik pada bahan yang dikeringkan. 
Perubahan senyawa yang terdapat pada bahan pangan dan perubahan kualitas simplisia 
dapat disebabkan oleh suhu pengeringan (Winangsih et al., 2013). Menurut Ritonga 
(2019) suhu yang terlalu tinggi akan menyebabkan kerusakan pada tekstur dan warna 
pada simplisia, sedangkan suhu yang terlalu rendah akan menyebabkan mikroba menjadi 
cepat tumbuh. Jayanti (2019) menyatakan bahwa jenis herbal dan cara pengeringan yang 
dilakukan mempengaruhi suhu pengeringan, kemampuan bahan untuk melepaskan air 
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dari bagian permukaan semakin besar seiring dengan peningkatan suhu udara yang 
digunakan. Bahan pangan atau herbal harus dikeringkan pada suhu serendah mungkin 
karena mengandung senyawa aktif tidak tahan panas atau mudah menguap. 
Suhu pengeringan yang baik digunakan dengan metode oven untuk pengeringan 
sayuran dan buah-buahan adalah 60-80°C dengan lama waktu pengeringan selama 6-16 
jam (Resmi, 2014). Bila suhu yang digunakan terlalu rendah maka akan mempengaruhi 
waktu yang digunakan untuk proses pengeringan dan jika suhu terlalu tinggi akan 
mempengaruhi tekstur bahan yang akan menjadi kurang baik. Menurut Purnomo et al. 
(2016) suhu pengeringan herbal yang baik digunakan yaitu berkisar 30-90°C namun suhu 
terbaik tidak lebih dari 60°C. 
b. Kelembaban Udara 
Udara dinyatakan memiliki kelembaban yang rendah apabila kandungan uap airnya 
rendah, begitu pula sebaliknya (Syahrul et al., 2016). Pada proses pengeringan 
kelembaban udara memiliki pengaruh yang besar. Menurut Efendi (2019) kecepatan 
pengeringan akan semakin tinggi apabila udara yang digunakan sebagai medium 
pengeringan memiliki kelembaban yang rendah. Kemampuan udara dalam mengambil 
uap air dari bahan akan lebih tinggi jika udara dengan kelembaban yang rendah (udara 
kering) mempunyai kandungan uap air yang sedikit. 
c. Kecepatan Aliran Udara 
Tujuan adanya kecepatan aliran udara yaitu untuk membawa panas sehingga kadar 
air bahan dapat diuapkan serta mengeluarkan uap air dari hasil penguapan tersebut 
(Warianti dan Darmanto, 2019). Uap air yang berasal dari hasil penguapan bahan pangan 
harus dikeluarkan, hal tersebut dilakukan supaya udara pada permukaan bahan tidak 
jenuh agar proses pengeringan yang dilakukan tidak terganggu. Menurut Efendi (2019) 
semakin besar volume udara yang mengalir, maka akan semakin besar pula kemampuan 
dalam membawa dan menampung air dari permukaan bahan. Dibandingkan dengan 
udara yang diam, udara yang bersirkulasi atau bergerak akan mempercepat terjadinya 
proses pengeringan, hal ini dapat terjadi dikarenakan udara yang bergerak akan terhindar 
dari kejenuhan. Proses pengeringan dapat berlangsung lebih lambat karena terjadi 
kejenuhan udara. 
d. Luas Permukaan 
Umumnya bahan yang akan dikeringkan akan diperkecil ukurannya terlebih dahulu. 
Pengecilan ukuran dapat terjadi dengan cara pengirisan, pemotongan, dan penggilingan. 
Tujuan dilakukannya proses pengecilan ukuran yaitu untuk mempercepat pengeringan. 
Menurut Yamin et al. (2017) Pengecilan ukuran dapat memperluas permukaan pada 
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bahan yang dikeringkan, air lebih mudah berdifusi pada permukaan yang luas. Selain itu 
ukuran yang diperkecil akan memperluas permukaan sehingga akan lebih cepat kering. 
e. Kadar Air Bahan 
Banyaknya kandungan air persatuan berat bahan disebut juga dengan kadar air 
bahan. Pengukuran kadar air bahan dengan metode basis basah atau basis kering 
(Efendi, 2019). Klasifikasi air dalam bahan pangan dapat berdasarkan oleh tingkat 
kebebasannya, ada air terikat secara fisik, air terikat secara kimia, dan air bebas (Hani, 
2012). Kandungan air bebas pada akhir pengeringan membuat kandungan air sudah 
mulai sulit dilepaskan karena kadar air bahan terikat, dibandingkan pada awal proses 
pengeringan yang air terdapat dalam bahan masih tinggi dan mudah dilepaskan (Ummah 
et al., 2016). Pengukuran kadar air bahan perlu dilakukan. Menurut Hariyadi (2018) kadar 
air sebelum dan sesudah pengeringan perlu diukur, hal itu bertujuan agar kadar air yang 
diuapkan dapat terlihat. Sebaliknya untuk menentukan batas kadar air pengeringan maka  
kadar air sebelum pengeringan dan jumlah air yang ingin dukurangi harus diketahui. 
f. Lama pengeringan 
Lama pengeringan saling berkaitan dengan suhu yang digunakan. Menurut Tohata 
(2019) waktu dan suhu pengeringan juga dapat berpengaruh nyata pada aktivitas 
antioksidan, selain itu kadar senyawa fungsional yang ada pada bahan yang dikeringkan 
dipengerahui oleh waktu dan suhu pengeringan sehingga dapat rusak atau berkurang. 
Waktu dan suhu pengeringan dalam proses pengeringan diduga dapat berpengaruh 
terhadap kualitas teh yang akan dihasilkan dan mempengaruhi sifat fisik dan sensoris teh. 
Selama proses pengeringan dapat terjadi penurunan rendemen yang sangat dipengaruhi 
oleh lama pengeringan dan suhu yang digunakan, hal ini karena bobot air atau 
kandungan air pada bahan semakin menurun karena adanya pemanasan (Erni et al., 
2018). Menurut Sari et al. (2019) jika suhu yang digunakan pada pengeringan terlalu 
tinggi dan bahan yang akan dikeringkan dalam keadaan basah maka akan membuat 
bahan kering pada bagian luarnya saja, selain itu waktu pengeringan yang terlalu lama 
dapat menyebabkan teh menjadi cepat rapuh sehingga kualitasnya menjadi menurun. 
Sebaliknya jika terlalu cepat akan membuat teh yang dikeringkan tidak cukup kering 
sehingga tidak dapat disimpan dalam waktu yang lama. 
2.4 Teh 
Minuman yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia adalah teh. Menurut 
Handayani (2017) penilaian pada mutu produk teh sering kali terdapat kerancuan. Mutu 
teh dapat ditentukan secara cepat, biasanya penentuan mutu dilakukan oleh tea tester 
meliputi aroma, warna, dan rasa seduhan. Penilaian mutu yang dilakukan oleh tea tester 
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masih bersifat subjektif dan lebih mengedepankan unsur pengalaman tea tester hal 
tersebut yang membuat terjadinya kerancuan pada hasil penilain teh sehingga hasil tidak 
konsisten. Penilaian mutu teh saat ini dapat menggunakan instrumen (Efendi et al., 2017). 
Kandungan klorofil sangat mempengaruhi warna hijau pada teh hijau dan teh oolong, 
selain itu keberadaan feofirbid serta feofitin dapat mempengaruhi warna coklat dan hitam 
pada teh hitam (Winarno dan Kristiono, 2016). Aroma teh merupakan karakter mutu yang 
paling mudah dikenali.  
Menurut Rohdiana (2015) kualitas aroma merupakan aspek yang kritis dalam 
menentukan diterima atau tidaknya teh tersebut oleh konsumen, terdapat sekitar 360 
komponen kimia dalam pembentukan aroma pada teh. Beberapa diantaranya adalah 
linalool dan geraniol. Teh yang akan dikonsumsi terlebih dahulu harus diseduh 
menggunakan air panas. Seduhan inilah yang kemudian menjadi bagian terpenting dalam 
penilaian karakteristik mutu teh. Teh terbagi menjadi teh non herbal dan teh herbal. Teh 
non herbal terdiri dari teh putih, teh hijau, teh oolong dan teh hitam. Rohdiana (2015) 
menyatakan bahwa pengolahannya teh tanpa fermentasi yaitu teh putih dan hijau, teh 
dengan semi fermentasi yaitu teh oolong, dan teh dengan tahap fermentasi yaitu teh 
hitam, proses fermentasi teh dapat dikenal dengan istilah yang lebih tepat seperti oksidasi 
enzimatis (oksimatis).  
Teh herbal atau herbal tea adalah sebutan untuk ramuan bunga, daun, biji, akar, 
batang, buah kering atau kulit buah yang dikeringkan biasanya digunakan sebagai 
minuman yang dapat menunjang kesehatan, berkhasiat sebagai obat, dan tidak 
mengandung kafein (Rhahmah, 2015). Menurut Fatanah et al. (2016) Teh herbal telah 
digunakan untuk kesehatan dan pencegahan penyakit selama ribuan tahun dibeberapa 
negara. Selain itu, banyak penelitian epidemiologi menghubungkan bahwa komsumsi teh 
herbal dapat mengurangi penyakit kardiovaskular, kadar kolesterol, diabetes, radang 
sendi, osteoporosis, dan karies gigi. Teh herbal merupakan produk minuman teh, dapat 
berbentuk tunggal atau campuran herbal. Selain dikonsumsi sebagai minuman biasa teh 
herbal juga bisa dikonsumsi sebagai minuman yang berkhasiat untuk mengingkatkan 
kesehatan. Khasiat yang dapat dihasilkan berbeda-beda tergantung oleh bahan baku 
yang digunakan. Sehingga tidak dipungkiri bahwa teh herbal memiliki banyak manfaat 
lebih yang dapat meningkatkan konsumsi teh herbal (Sari dan Hardiyanti, 2013). Teh 
herbal memiliki rasa enak dan mudah untuk dibuat atau dikonsumsi.  
Umumnya teh berupa serbuk yang asalnya dari daun tumbuhan yang diolah dengan 
proses dikeringkan (Ali, 2016). Prinsip dalam pembuatan teh herbal kering meliputi 
pencucian, pengirisan, dan pengeringan (Apriliyanti et al., 2017). Prinsip lain pada 
pengolahan teh menurut Ali (2016) yaitu bagian (lembaran) dari tanaman baik berupa 
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daun maupun kulit dikeringkan bertujuan agar kadar air pada bagian tersebut berkurang. 
Penyajian teh herbal dapat dalam bentuk kering seperti penyajian teh pada umunya (daun 
teh). Proses dari pembuatan teh herbal meliputi proses pencucian, proses pengirisan, 
proses pengeringan, proses pengecilan ukuran, dan proses pengemasan. Kondisi proses 
pembuatan teh herbal perlu diperhatikan agar terhindar dari hilangnya zat-zat penting 
yang berkhasiat dari bahan segar yang digunakan. Berikut ini merupakan cara pembuatan 
















Gambar 2.4 Proses Pengolahan Teh Herbal Kulit Buah 
Sumber: Resti et al. (2020) 
Proses pengolahan teh herbal hampir sama, biasanya perbedaan terjadi pada suhu 
dan lama pengeringan karena disesuaikan dengan karakteristik bahan (Apriliyanti et al., 
2017). Produk teh herbal secara komersial dapat tersedia dalam berbagai macam bentuk, 
seperti tanaman kering utuh, bubuk kering, dimasukkan kedalam kemasan kantong teh, 
serta butiran, dan larutan yang bisa langsung dikonsumsi (Chandrasekara dan Shahidi, 
2018). Menurut Killedar dan Pawar (2017) cara untuk membuat minuman teh herbal yaitu 
air sebanyak 200-250ml dipanaskan, kemudian tambahkan satu sendok teh herbal atau 
satu kantong teh ke dalam tea pot. Selanjutnya tuang air panas tersebut ke dalam tea pot 
yang berisi teh herbal, diseduh atau didiamkan selama 5-7 menit. Suhu air tepat di bawah 




















Fatanah et al. (2016) mengatakan bahwa dibeberapa negara selama ribuan tahun 
teh herbal telah banyak digunakan untuk perawatan kesehatan dan pencegahan berbagai 
penyakit, bila seseorang mengkonsumsi teh herbal maka dapat membantu mengurangi 
penyakit kardiovaskular, kadar kolesterol dapat turun, mengurangi diabetes, mengurangi 
radang sendi serta osteoporosis, dan masalah karies gigi. Teh herbal dapat terdiri dari 
satu bahan herbal utama atau dapat juga terdiri dari berbagai campuran herbal, sehingga 
dapat mewujudkan tujuan khusus seperti relaksasi, peremajaan, dan lainnya. Penting 
juga untuk memahami bahwa terdapat banyak sekali ragam teh herbal yang beredar di 
pasaran dan manfaat yang terkandung didalamnya berbeda-beda. Menurut Ravikumar 
(2014) Ada beberapa manfaat umum yang dapat diperoleh dari sebagian besar teh herbal 
yaitu: 
a. Mencapai keadaan pikiran yang tenang dan rileks 
b. Mendukung kesehatan jantung 
c. Membantu masalah perut dan pencernaan 
d. Menyehatkan sistem syaraf 
e. Memperkuat sistem kekebalan tubuh 
f. Menyediakan antioksidan bagi tubuh 
g. Menghilangkan stres 
h. Meningkatkan energi dan menyegarkan tubuh 
 
Teh herbal dapat dibuat dari bahan yang berbeda-beda dan bermacam-macam sehingga 
membuat kegunaan dan tujuan yang berbeda tergantung dari bahan yang digunakan 
dalam pembuatan teh herbal tersebut. Beberapa bahan baku herbal yang umum 
digunakan dalam pembuatan teh herbal dan kegunaannya dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
Tabel 2.2. Bahan baku teh herbal dan kegunaan 
Bahan Baku Teh Herbal Kegunaan dan Tujuan 
Chamomile Terkenal karena khasiatnya yang menenangkan dan juga 
dikatakan anti-inflamasi dan antispasmodik 
Krisan Rasa yang dihasilkan manis dan enak dapat menurunkan panas 
tubuh akibat demam, membantu melindungi dari kerusakan hati, 
dan menetralkan racun 
Kayu Manis Menenangkan dan membantu mendukung kesehatan sirkulasi 
dan pencernaan 
Ginseng Merangsang vitalitas dan membantu tubuh tetap sehat 
Akar jahe Untuk pernapasan, dan merupakan herbal terbaik untuk masalah 
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pencernaan, mual, paru-paru tersumbat, dan artritis 
Peterseli Untuk masalah diuretik dan membantu fungsi ginjal 
Peppermint Baik untuk menghilangkan stres, masalah pencernaan dan 
membantu menyegarkan nafas 
Red Clover (Semanggi merah) Digunakan untuk obat gejala menopause, kanker, mastitis, 
gangguan sendi, asma, dll 
Rose hips Digunakan untuk meredakan kelelahan, masuk angin dan batuk 
Sumber: Ravikumar (2014) 
Teh herbal memiliki berbagai macam keuntungan dan juga beberapa kerugian, 
kelebihan dari mengkonsumsi teh herbal sebagai pengobatan dan memberi energi, 
memberi efek relaksasi, mampu membantu masalah perut atau pencernaan, dan 
memperkuat sistem kekebalan. Kerugian mengkonsumsi teh herbal yaitu cenderung 
mengandung bahan kimia yang berpotensi beracun seperti pewarna, perekat, penambah 
rasa, baik dari daerah pertumbuhannya atau selama pembuatan. Selain itu dapat 
bereaksi terhadap seseorang yang menderita reaksi alergi terhadap tumbuhan atau 
bahan herbal tertentu. Pada orang hamil disarankan untuk tidak mengkonsumsi teh herbal 
chamomile menurut Ravikumar (2014) teh chamomile dapat merangsang kontraksi rahim, 
selain itu teh chamomile dapat memberi efek pengencer darah. 
2.5 Hipotesis 
Hipotesis pada studi literatur ini diduga terdapat pengaruh suhu pengeringan dan 





Penyusunan dan penulisan review ini dilaksanakan pada bulan September 2020 
hingga Juni 2021.  
3.2 Metode 
Penelitian dilakukan dengan metode review atau kajian pustaka, tahapan 
penyusunan penulisannya sebagai berikut: 
1. Mengumpulkan dan meriset literatur yang bersumber dari jurnal, skripsi, web, dan buku 
yang berkaitan dan disesuaikan dengan topik skripsi dengan publikasi sumber dalam 
kurun waktu 10 tahun terakhir. 
2. Pemilihan literatur referensi dilakukan secara selektif untuk mendapatkan kesesuaian 
isi yang dibutuhkan dari sumber yang relevan 
3. Literatur referensi yang digunakan mengikuti syarat penulisan skripsi review yaitu 
menggunakan jurnal internasional bereputasi dilakukan pengecekkan pada scimago 
dan jurnal nasional minimal SINTA 4, serta buku dari penerbit bereputasi 
4. Sumber pustaka yang didapatkan terdiri dari pustaka primer yang digunakan sebagai 
dasar analisis serta pustaka pendukung untuk penulisan. Jumlah literatur yang 
diperoleh sebanyak 130, terdapat literatur yang tidak digunakan dikarenakan jurnal 
tidak terakreditasi, isi jurnal kurang sesuai, jenis buah naga yang didapatkan bukan 
buah naga merah. Literatur yang digunakan secara keseluruhan berkisar 124 dimana 
10 literatur yang didapatkan dari total keseluruhan digunakan sebagai data untuk 
penulisan pembahasan pada bab 4. Kata kunci yang digunakan dalam penelusuran 
pustaka adalah sebagai berikut: buah naga, kulit buah naga merah, teh herbal, suhu 
pengeringan, lama waktu pengeringan, warna seduhan teh, kadar air, aktivitas 
antioksidan, total fenol, dan betasianin. 
5. Setelah didapatkan sumber literatur yang dibutuhkan kemudian dikelompokkan suhu 
pengeringan teh kulit buah naga 30-35°C (sinar matahari) dan 40,50,60°C (mesin 
pengering) serta mengelompokkan hasil karakteristik kimia dan fisik teh kulit buah 
naga, setelah itu didapatkan data sekunder dari hasil penelitian-penelitian yang telah 
dilakukan sebelumnya, data yang didapatkan dari literatur dimasukkan kedalam tabel 
lalu dibandingkan, dan kemudian dianalisis sehingga mendapatkan kesimpulan. 
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3.3 Teknik Analisis Penulisan Review 
Bagian pembahasan dibuat dengan cara berkesinambungan dari mulai peninjaun 
dan analisis karakteristik bahan baku yang digunakan yaitu kulit buah naga merah, 
kemudian dilanjutkan dengan metode pembuatan serta analisis pengaruh suhu dan lama 
waktu pengeringan terhadap karakteristik kimiawi dan fisik teh herbal kulit buah naga. 
Parameter yang diamati yaitu warna seduhan, kadar air, aktivitas antioksidan, kadar total 
fenol, dan betasianin. Hal ini karena parameter tersebut merupakan indikator umum yang 
digunakan pada penelitian sebelumnya dari referensi-referensi yang didapatkan. 
Kerangka pembahasan yang akan dilakukan dapat dilihat pada Tabel 3.1. 
Tabel 3.1. Kerangka Pembahasan Berdasarkan Studi Literatur 
Analisa Karakteristik 
Bahan Baku 
Menggunakan informasi dari literatur terkait karakteristik bahan 
baku 
- Karakteristik fisik, dan tingkat kematangan 
- Karakteristik kimiawi 
Metode pembuatan teh 
herbal kulit buah naga 
 
Gambar 3. 1 Diagram Alir Pembuatan Teh Kulit Buah Naga 
(Purnomo et al., 2016) 
Membandingkan cara pengolahan teh herbal kulit buah naga 
merah dan metode pengeringan teh herbal kulit buah naga merah 
dari beberapa literatur  
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Pengaruh suhu dan lama 
waktu pengeringan kulit 
buah naga terhadap 
beberapa parameter uji 
kimia dan fisik 
Membandingkan hasil penelitian yang menggunakan metode 
analisis parameter:  
- Kadar Air (metode gravimetri) 
- Aktivitas Antioksidan (metode DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) 
- Kadar Fenol (metode Folin-ciocalteu) 
- Betasianin (metode spektrofotometri UV-Vis) 




4.1 Analisa Kulit Buah Naga Merah 
Berdasarkan literatur yang didapatkan bahan baku dalam pembuatan teh herbal ini 
berasal dari buah naga merah. Menurut Widodo et al. (2020) buah naga merah termasuk 
kedalam golongan buah jenis non klimaterik, buah jenis ini merupakan buah yang tidak 
mengalami proses lonjakan respirasi atau etilen setelah proses pemanenan terjadi 
sehingga waktu panen buah perlu diperhatikan waktu panen terbaik buah naga merah 
saat matang penuh dipohon. Salah satu indikator penentuan dari waktu panen yang 
umum yaitu kenampakan visual atau warna (Fransiska et al., 2017). Analisa bahan baku 
kulit buah naga merah meliputi analisa fisik dan kimia. Analisa fisik dilakukan meliputi 
warna kematangan buah dan berat buah. Kematangan buah juga dapat dilihat dari warna 
kulit buah naga, penyimpanan pada suhu dingin 4°C dapat meningkatkan perubahan 
warna dari kulit buah naga (Woo et al., 2011). Buah naga merah memiliki berat rata-rata 
sekitar 80-500 gram tergantung dari jenisnya (Syukur dan Muda, 2015). Analisis kimia 
bahan baku meliputi kadar air, total fenol dan aktivitas antioksidan. Berikut ini merupakan 
data hasil analisa bahan baku kulit buah naga merah yang dapat dilihat pada Tabel 4.1.  
Tabel 4.1. Data Hasil Analisa Bahan Kulit Buah Naga 
Parameter Kadar (Literatur) 





Gula Total 8,38%a 
Pektin 10,79% a 
Serat Pangan Total 69,30% d 
Total Fenol (mg/g GAEs) 7,63 b 
Aktivitas Antioksidan IC50(mg/ml) 0,03±0,01 c 
pH 5,06 ±0,01 a 
Pigmen Betasianin 150,46 mg/100g DM d 
Warna L= 16,65 ±0,06 a 
a= 23,89 ±0,23a 
b= 4,61 ±0,07a 
Sumber: a. Bakar et al., 2011 b. Rohin et al., 2012 c. Nurliyana et al., 2010 d. Chia dan Chong 
2015 
Kulit buah naga merah memiliki kadar air sebesar 92,65%. Masa simpan 
dipengaruhi oleh nilai kadar air bahan, aktivitas mikroba lebih rentan pada kadar air yang 
tinggi (Damanik dan Pandia, 2019). Menurut Mahmudah et al. (2017) kadar air produk 
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dapat dipengaruhi oleh kadar air awal bahan, jika keadaan awal bahan memiliki kadar air 
rendah maka bahan akan semakin mudah menyerap air. Kadar air bahan biasanya dapat 
dipengaruhi oleh berbagai macam hal seperti tempat penanaman yang berbeda, 
penanganan selama panen dan sesudah panen (pasca panen), kelembaban, kondisi 
suhu lingkungan, varietas, spesies, dan juga kematangan bahan (Arsyad, 2018). 
Beberapa hal tersebut yang akan mempengaruhi kandungan kadar air pada bahan. 
Kulit buah naga merah didalamnya memiliki banyak kandungan nutrisi, kandungan 
nutrisi yang ada pada kulit buah naga seperti karbohidrat, lemak, protein,abu dan serat 
pangan. Secara berturut-turut kandungan yang dimiliki kulit buah naga merah sebanyak 
6,2% karbohidrat, 0,95% protein, 0,1% lemak, dan 0,1% kadar abu (Bakar et al., 2011). 
Kulit buah naga merah memiliki kandungan serat yang cukup tinggi, serat pangan 
merupakan bagian dari karbohidrat yang tidak dapat dicerna didalam sistem pencernaan 
tubuh (Butcher et al., 2010). Kandungan serat pangan total dari literatur yang didapatkan 
pada kulit buah naga sebanyak 69,30%. Herawati et al. (2018) menyatakan bahwa dari 
serat pangan total yang didapatkan, sebanyak 56,5% merupakan kadar dari serat pangan 
tidak larut dan sebanyak 14,82% adalah serat pangan larut.  
Serat pangan yang ada di kulit buah naga ada beberapa macam seperti selulosa 
dan pektin (Putriningtyas, 2020). Menurut Ajila dan Rao (2013) serat pangan total pada 
tumbuhan biasanya dapat dipengaruhi oleh beberapa hal seperti spesies, bagian 
tanaman yang dikonsumsi, perlakuan terhadap bahan setelah panen, dan tingkat 
kematangannya. Pada pegujian teh herbal kulit buah naga yang telah dilakukan oleh 
Ardianta et al. (2019) menyatakan bahwa kadar sari atau partikel-partikel serat pada 
minuman teh kulit buah naga menunjukkan hasil yang tidak berpengaruh nyata, hal itu 
karena rusaknya kandungan serat (pektin) yang terdapat pada teh kulit buah naga pada 
proses pengeingan. Menurut Megawati dan Ulinuha (2015) kandungan serat pangan pada 
kulit buah naga dalam bentuk pektin merupakan komponen serat yang larut air dan akan 
terdegradasi kandungan pektin dalam bahan jika dilakukan pemanasan diatas suhu 55°C. 
Pektin merupakan komponen penting dari dinding sel tumbuhan. Pektin adalah 
polimer karbohidrat terdiri dari asam α-D-galakturonat (1,4) dalam beberapa kasus gugus 
karboksilnya dapat diesterifikasi dengan metanol (Woo et al., 2010).  Pektin dapat berasal 
dari buah-buahan, biji, dan kulit buah (Megawati dan Ulinuha, 2015). Kulit buah naga 
memiliki kadar pektin sebesar 10,79% (Bakar et al., 2011).  Kualitas pektin dapat 
menurun disebabkan oleh beberapa hal. Menurut Megawati dan Ulinuha (2015) 
menurunnya kualitas pektin dapat terjadi karena adanya proses ekstraksi secara 
konvensional dengan panas yang berlebihan sehigga pektin menjadi rusak selain itu lama 
waktu yang digunakan juga dapat mempengaruhi kadar pektin. Togkham et al. (2017) 
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menyatakan bahwa kadar pektin atau kualitas akhir pektin dapat dipengaruhi oleh kondisi 
ekstraksinya seperti suhu, waktu, pH, dan jenis pelarut yang digunakan. 
Menurut Bakar et al. (2016) kandungan gula total pada kulit buah naga berjumlah 
8,38%. Kulit buah naga memiliki rasa yang cukup manis karena kandungan gula yang ada 
pada kulit buah naga berupa glukosa, maltosa, dan fruktosa. Variasi kadar kandungan 
gula total dipengaruhi oleh varietas, dan juga bagian buah yang digunakan seperti daging 
dan kulit buah. Menurut Sari et al. (2017) hal ini dapat terjadi karena adanya enzim 
amilase yang berperan di dalam metabolisme gula pada buah naga, komponen utama 
gula terlarut pada kulit dan daging buah naga adalah glukosa dan furktosa. Enzim amilase 
pada buah naga berperan dalam proses hidrolisis zat pati untuk mengakumulasi hexone. 
Hal lain yang dapat mempengaruhi kadar total gula pada buah adalah tingkat 
kematangannya. Sutrisno et al. (2018) menyatakan kematangan buah yang semakin 
meningkat akan menyebabkan kadar pati dalam buah menjadi menurun, hal ini 
diakibatkan adanya peningkatan kadar gula. Rasa manis yang ditimbulkan pada buah 
karena kandungan pati pada buah secara umum akan berubah menjadi gula-gula 
pereduksi. Menurut Hariyadi dan Aini (2015) di dalam proses pematangan terdapat 
penguraian pati, umumnya hampir semua akan dikonversi menjadi gula. Penguraian 
dikatalisa oleh suatu enzim, enzim tersebut adalah enzim amilase yang akan 
menghidrolisa pati menjadi maltosa dan dihidolisa lebih jauh oleh enzim maltase menjadi 
glukosa. 
Kulit buah naga menurut literatur yang tertera pada tabel memiliki kandungan total 
fenol sebesar 7,63 mg/g GAEs. Total fenol dipengaruhi oleh kualitas bahan yang 
digunakan seperti kesegaran dan kematangan bahan. Kesegaran kulit buah naga akan 
mempengaruhi kadar total fenol, semakin tidak segar maka semakin kecil total fenolnya. 
Kandungan total fenol kulit buah naga juga dipengaruhi pada tingkat kematangannya. 
Semakin matang bahan (buah naga) maka akan semakin tinggi kandungan total fenolnya 
(Arifunie, 2016). Senyawa fenol yang biasa ditemukan pada bagian buah yaitu tanin, 
senyawa ini dapat berperan sebagai pelindung terutama bagian buah dari serangan 
herbivora (Syafitri et al., 2014). Menurut Hanin dan Pratiwi (2017) pada tumbuhan 
senyawa ini merupakan senyawa yang dihasilkan oleh tumbuhan berguna sebagai 
respons terhadap stres lingkungan dan juga berfungsi sebagai pelindung dari sinar UV-B 
dan kematian sel untuk melindungi DNA dari dimerisasi dan kerusakan. Selain itu 
menurut Fithriani et al. (2015) terdapat faktor lingkungan, genetik dan teknologi yang 
diterapkan setelah pasca panen yang dapat mempengaruhi kandungan total fenol.  
Aktivitas antioksidan kulit buah naga berdasarkan literatur sebesar 0,03 mg/ml 
(IC50). Aktivitas antioksidan pada bahan dipengaruhi oleh beberapa hal, pada kulit buah 
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naga aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh kematangan buah. Ketika tingkat kematangan 
semakin tinggi maka aktivitas antioksidan akan semakin tinggi pula (Hanin dan Pratiwi, 
2017). Aktivitas antioksidan dapat mengalami peningkatan maupun penurunan, hal 
tersebut dapat dipengaruhi oleh proses pengeringan, jenis komoditas, dan sistem 
produksi yang digunakan yaitu secara konvensional atau organik (Lutz et al. 2015). Data 
yang didapatkan oleh Sarofatin dan Wahyono (2018) setiap 1 mg/ml kulit buah naga 
merah terkandung 83,48±1,02% antioksidan yang akan menghambat radikal bebas.  
Pengukuran pH kulit buah naga merah dilakukkan menggunakan alat yaitu pH 
meter, dari literatur yang didapatkan nilai pH sebesar 5,06. Menurut Nizori et al. (2020) 
nilai pH dapat mempengaruhi pigmen warna pada kulit buah naga, jika pH bernilai rendah 
atau asam maka antosianin berwarna merah sedangkan pada pH tinggi atau kondisi basa 
antosianin akan berwarna biru. Nilai pH dapat dipengaruhi oleh tingkat kematangan. 
Menurut Suketi et al. (2010) Pada tingkat kematangan yang lebih lama pH buah akan 
meningkat dan akan menurun lagi pada buah yang mendekati kebusukan. Asam organik 
yang terkandung didalam buah akan mempengaruhi pula nilai pHnya. Buah yang sudah 
matang akan menunjukkan nilai pH yang tinggi namun buah yang masih mentah 
menunjukkan nilai pH yang rendah (Sitompul, 2019). Hal ini menunjukkan bahwa buah 
mentah memiliki keasaman yang lebih tinggi dibandingkan buah yang sudah matang. 
Menurut Mahmood et al. (2012) semakin matang buah maka asam organik yang ada 
pada buah akan diubah menjadi gula-gula sederhana (glukosa dan fruktosa) hal tersebut 
yang membuat tingkat keasamaan pada suatu buah menjadi menurun. 
Kulit buah naga merah dapat digunakan sebagai bahan pewarna karena memiliki 
pigmen warna alami didalamnya, pigmen warna yang ada pada kulit buah naga merah 
ialah pigmen warna betasianin. Kadar betasianin berdasarkan literatur berjumlah 150,46 
mg/100g. Pigmen warna betasianin termasuk dari golongan senyawa betalain, yang akan 
memberikan zat warna merah yang akan larut oleh pelarut polar (metanol, etanol, air, dan 
kloroform) (Lestari, 2016). Pigmen warna ini dapat digunakan untuk membantu atau 
sebagai pengganti pewarna alami lain seperti pewarna yang berasal dari buah bit yang 
memiliki pigemen warna betasianin juga (Fathordoobady et al., 2020). Tidak seperti 
pewarna sintetis, sebagian besar pewarna alami seperti pigmen warna betasianin mudah 
terdegradasi, tidak tahan panas, dan stabilitasnya rendah disebabkan oleh struktur 
alaminya. Menurut Priatni dan Pradita (2015) stabilitas pigmen warna betasianin dari kulit 
buah naga merah dapat dipengaruhi oleh jenis pelarut, pH, dan suhu. 
Kulit buah naga merah menurut literatur memiliki nilai kecerahan atau nilai L 
(lightness) sebesar 16,65 ±0,06, nilai a 23,89 ±0,23, dan nilai b 4,61 ±0,07. Nilai L pada 
bahan dapat dipengaruhi oleh beberapa hal seperti lingkungan pertumbuhan dan 
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kematangan buah. Menurut Bakar et al. (2011) jika nilai L yang dihasilkan rendah 
menunjukkan bahwa kulit buah naga berwarna gelap yang disebabkan karena adanya 
perkembangan pigmentasi warna merah yang terjadi selama proses pematangan, begitu 
pula sebaliknya jika bahan baku buah naga yang digunakan belum matang akan 
menghasilkan nilai L yang tinggi.. 
4.2 Metode Pembuatan Teh Herbal Kulit Buah Naga 
Kulit buah naga memiliki kandungan senyawa kimia yang baik untuk kesehatan 
tubuh sehingga dapat dimanfaatkan sebagai minuman, salah satunya menjadi minuman 
teh herbal. Menurut Sari dan Hardiyanti (2013) kulit buah naga dikembangkan sebagai teh 
herbal dengan harapan dapat mengurangi limbah kulit buah yang ada selain itu didalam 
kulit buah naga memiliki berbagai macam manfaat sehingga cocok untuk dijadikan 
minuman teh herbal kulit buah naga. Proses dari pembuatan teh herbal secara singkat 
meliputi proses pencucian, pengirisan, pengeringan, pengecilan ukuran (diblender), dan 
pengemasan. 
Tahapan pembuatan teh herbal kulit buah naga merah menurut Ardianta et al. 
(2019) yaitu buah naga merah dikupas kulitnya. Kemudian kulit buah naga yang akan 
digunakan dilakukan sortasi terlebih dahulu. Sortasi dilakukan untuk memastikan kulit 
buah naga yang digunakan dalam keadaan baik, dari segi fisik, warna, dan ukurannya. 
Selanjutnya kulit buah dicuci hingga bersih menggunakan air mengalir lalu ditiriskan. 
Setelah itu kulit buah ditimbang terlebih dahulu dan kemudian kulit buah naga dipotong 
kecil-kecil dengan menggunakan pisau ukuran ketebalan kulit buah naga yang akan 
dikeringkan berbeda-beda kurang lebih ukurannya ±3mm.  
Kulit buah yang telah dipotong-potong selanjutnya diletakkan ke dalam wadah atau 
loyang untuk selanjutnya dilakukan proses pengeringan, selanjutnya akan dilakukan 
pengecilan ukuran biasanya dilakukan menggunakan blender pengecilan ukuran ini untuk 
memudahkan proses pengemasan dan proses selanjutnya yaitu penyeduhan, tahap 
selanjutnya yaitu dilakukan pengemasan yang dapat dilakukan dengan menggunakan tea 
bag atau dikemas kedalam kemasan alumunium foil agar produk teh herbal kulit buah 
naga merah memiliki umur simpan yang lebih lama. Berikut ini merupakan data 
perbandingan dari metode pembuatan teh herbal kulit buah naga merah dari beberapa 





Tabel 4.2. Perbandingan Metode Pembuatan Teh Herbal Kulit Buah Naga Merah 
Proses Pembuatan Sumber 
Kulit buah naga dari buah naga merah atau putih, kemudian 
diiris menjadi potongan kecil berukuran 0,5 cm, selanjutnya 
dikeringkan menggunakan oven, rak pengering, dan sinar 
matahari langsung. 
Ali (2016) 
Buah naga merah dicuci sampai besih, kemudian pisahkan 
kulit buah dan dagingnya, kulit buah diiris tipis berukuran 
±2mm, lalu ditaruh di atas loyang, selanjutnya dilakukan 
proses pengeringan dengan oven. 
Purnomo et al. (2016) 
Kulit buah naga, disortasi, dibersihkan dan dicuci, ditiriskan, 
ditimbang, dan di potong dengan ketebalan irisan ±3mm, 
dikeringkan dengan cabinet dryer, dikecilkan ukuran dengan 
blender, dikemas dalam tea bag, jadilah teh kulit buah naga 
celup. 
Arifunie (2016) 
Kulit buah naga disortasi, lalu dicuci hingga bersih, dipotong 
dengan ukuran ±2cm, selanjutnya dikeringkan menggunakan 
oven, lalu dikecilkan ukuran dengan cara diblender, setelah itu 
diayak dengan ayakan ukuran 60mesh, ditambahkan jahe 
bubuk, dikemas. 
Aiyuni et al. (2017) 
Kulit buah naga merah disortasi terlebih dahulu untuk 
menghilangkan bagian sisik dan tangkai, dicuci hingga bersih 
agar kotorannya hilang, selanjutnya kulit buah naga merah 
dipotong ukuran ±2cm, kulit buah naga dikeringkan dengan 
oven, dilakukan pengecilan ukuran, penambahan bubuk kayu 
manis, dikemas. 
Nasir et al. (2020) 
Buah naga dicuci hingga bersih, kemudian dikeringkan dengan 
cara dilap, dikupas kulitnya untuk memisahkan kulit dan daging 
buahnya, selanjutnya kulit buah dipotong tipis-tipis hingga 
ukuran kecil 2mm, dikeringkan dengan oven, lalu diperkecil 
ukuran menggunakan blender, ditambahkan jahe bubuk 
sebagai inovasi, dikemas didalam kemasan alumunium foil. 
Trimedona et al. (2020) 
 
Proses pembuatan teh herbal kulit buah naga yang didapatkan dari beberapa 
literatur memiliki beberapa perbedaan. Perbedaan yang ada pada proses pembuatan teh 
herbal kulit buah naga berupa proses perlakuan pendahuluan yang berbeda seperti 
terdapat buah yang disortasi dan tidak disortasi terlebih dahulu. Selain itu terdapat 
perbedaan ketebalan irisan kulit buah naga merah yang akan dijadikan sebagai teh 
herbal. Kulit buah naga merah memiliki ukuran ketebalan irisan yang berbeda-beda dan 
metode pengeringan yang dilakukan juga berbeda-beda, dari literatur yang telah 
didapatkan metode pengeringan yang digunakan dapat menggunakan mesin pengering 
atau menggunakan pengeringan sinar matahari langsung. Selain itu suhu pengeringan 
serta waktu pengeringan yang digunakan berbeda-beda antara literatur yang satu dengan 
yang lain. Berikut ini data karakteristik kimia dan fisik teh herbal kulit buah naga dengan 
perbandingan ketebalan irisan dan metode pengeringan serta perbedaan suhu dan waktu 
pengeringan yang digunakan pada pengolahan teh herbal kulit buah naga merah dari 
beberapa literatur pengujian terdahulu yang didapatkan akan ditampilkan pada Tabel 4.3.
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Tabel 4.3. Data Karakteristik Kimia dan Fisik Teh Herbal Kulit Buah Naga Dipengaruhi Oleh Ketebalan Irisan dan Proses Pengeringan 
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3,39 66,24 124,63 - 
Trimedona et 
al. (2020) 
Kulit Buah Naga 
Merah + Jahe 
60 14 - 3,47 65,59 119,81 - 
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Tabel 4.3 menunjukan data nilai karakteristik kadar air, total fenol, aktivitas 
antioksidan, betasianin, dan warna seduhan teh herbal kulit buah naga merah dapat 
dipengaruhi oleh berbagai macam hal, seperti bahan baku yang digunakan, ketebalan 
irisan, metode pengeringan, suhu dan lama waktu pengeringan. Bahan baku yang 
digunakan akan mempengaruhi hasil akhir karakteristik teh herbal kulit buah naga, 
apabila terdapat campuran bahan herbal maka nilai hasil karakteristiknya akan 
dipengaruhi oleh bahan herbal yang digunakan. Proses pengecilan ukuran yang dilakukan 
dengan cara pengirisan kulit buah naga, dari literatur yang didapatkan ketebalan irisan 
berbeda-beda. Ketebalan irisan akan mempengaruhi proses pengeringan (Arifunie, 2016). 
Irisan yang terlalu tebal akan membuat proses pengeringan semakin lama sehingga dapat 
menyebabkan terjadinya proses case hardening yaitu jika permukaan luar bahan pangan 
kering sedangkan pada bagian dalam tidak kering (Nasir et al., 2020). Pengeringan 
merupakan salah satu proses yang penting pada pembuatan teh herbal. Menurut Lagawa 
et al. (2020) pengeringan merupakan cara untuk membuat sebagian besar air dari suatu 
bahan keluar melalui penerapan energi panas, sehingga kadar air dapat berkurang dan 
pertumbuhan bakteri dan jamur dapat dihambat, serta mengurangi aktivitas enzim yang 
dapat merusak bahan, sehingga umur simpan produk dapat diperpanjang. Pada proses 
pengeringan metode pengeringan untuk teh herbal dari litertaur terdahulu yang 
didapatkan banyak menggunakan metode oven dan sinar matahari. Menurut Winangsih et 
al. (2013) metode pengeringan sinar matahari merupakan metode paling mudah dan juga 
ekonomis, akan tetapi pengeringan dengan mesin pengering akan memberikan produk 
yang lebih baik kualitasnya. Proses pengolahan pada teh herbal memiliki kesamaan, 
terdapat sedikit perbedaan yang terjadi ada pada suhu dan lama pengeringan karena 
disesuaikan dengan karakteristik bahan (Apriliyanti et al., 2017). Menurut Sari et al. 
(2020) suhu dan waktu dalam proses pengeringan perlu diperhatikan karena dapat 
mempengaruhi kualitas teh yang nantinya akan dihasilkan.  
4.3 Kadar Air 
Banyaknya kandungan air dalam suatu bahan yang dinyatakan dalam bentuk 
persen disebut kadar air. Salah satu karakteristik yang sangat penting pada bahan 
pangan adalah kadar air. Hal tersebut dikarenakan air dalam bahan pangan dapat 
mempengaruhi cita rasa, tekstur, dan penampakan. Kadar air pada teh kering dapat 
mempengaruhi keadaan teh, baik saat penyimpanan hingga sampai kepada konsumen 
(Nasir et al., 2020). Mutu teh kering dapat dipengaruhi oleh kadar air, kadar air pada 
produk teh kering akan mempengaruhi umur simpan. Menurut Kusumaningrum et al. 
(2013) Teh kering yang mengandung cukup banyak kadar air maka akan membuat teh 
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cepat lembab dan mudah rusak. Teh kering bersifat higroskopis sehingga sangat riskan 
pada kondisi yang lembab, begitu pula dengan teh kulit buah naga kering. Teh kulit buah 
naga kering memiliki sifat higroskopis sehingga perlu diperhatikan kadar air pada teh kulit 
buah naga agar kualitas teh tidak menurun (Purnomo et al., 2016). Terdapat penelitian 
mengenai kadar air pada bahan, termasuk teh kulit buah naga untuk mengetahui berapa 
persen air yang masih terkandung pada teh tersebut setelah dilakukan proses 
pengeringan. Nilai kadar air pada teh herbal dari beberapa literatur yang didapatkan 
berdasarkan suhu dan lama waktu pengeringan bisa dilihat pada Tabel 4.3. 
Data kadar air pada teh herbal pada literatur yang didapatkan menggunakan 
metode gravimetri. Prinsip metode gravimetri yaitu air yang ada pada bahan atau sampel 
diuapkan dengan cara pemanasan dengan menggunakan oven pada suhu 105°C selama 
5 jam kemudian dihitung berat sampel sebelum dikeringkan dan sesudah dikeringkan 
(Yoga et al., 2020). Menurut Daud et al. (2019) prinsip gravimetri yaitu air yang ada dalam 
bahan diuapkan dengan proses pemanasan lalu bahan yang telah dikeringkan ditimbang 
hingga berat bahan menjadi konstan. Berdasarkan Tabel 4.3 dapat dilihat bahawa nilai 
kadar air dari berbagai teh herbal semakin rendah jika suhu pengeringan yang digunakan 
semakin tinggi. Kadar air teh herbal metode pengeringan oven dengan perlakuan suhu 
pengeringan 40°C, 50°C, dan 60°C dan sinar matahari dari beberapa literatur teh herbal 
yang didapatkan menghasilkan data bahwa semakin tinggi suhu yang digunakan maka 
akan semakin rendah kadar airnya. Metode pengeringan juga dapat mempengaruhi kadar 
air yang didapatkan, dari hasil analisis dari beberapa literatur pengeringan teh herbal 
yang menggunakan sinar matahari memiliki nilai kadar air yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan metode oven. Selain itu semakin lama waktu yang digunakan akan 
mengakibatkan kadar air semakin rendah. Semakin tinggi suhu udara panas yang 
berinteraksi dengan kulit buah naga merah maka membuat lebih banyak kadar air bebas 
yang berhasil diuapkan (Purnomo et al., 2016). Suhu dan waktu pengeringan 
berpengaruh pada nilai kadar air karena kondisi proses pengeringan yang lama membuat 
jumlah air yang teruapkan lebih banyak hal itu membuat kadar air yang dihasilkan 
semakin rendah (Kusuma et al., 2019). Selain pengaruh suhu dan waktu pengeringan 
menurut Nasir et al. (2019) jenis buah dan presentase air yang terdapat pada kulit buah 
naga dapat mempengaruhi kadar air yang dihasilkan dari pengeringan teh herbal.  
Hasil kadar air teh kulit buah naga pada pengeringan menggunakan mesin 
pengering mengahasilkan hasil data yang berbeda-beda. Menurut SNI (2013) tentang teh 
kering dalam kemasan nilai kadar air yang diperoleh yaitu maksimal 8%. Namun pada 
kadar air teh kulit buah naga dari literatur yang didapatkan masih ada beberapa yang 
menghasilkan nilai lebih tinggi dari batas maksimum SNI. Pengujian kadar air kulit buah 
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naga yang dilakukan pada suhu pengeringan yang sama 40°C, 50°C, dan 60°C oleh 
Arifunie memiliki nilai kadar air yang dihasilkan lebih rendah dibandingkan pengujian 
kadar air dari literatur yang lain. Hal tersebut dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor 
seperti bahan baku yang digunakan, dan proses pengolahannya seperti ketebalan irisan 
serta mesin pengering yang digunakan dapat mempengaruhi hasil kadar air teh kulit buah 
naga. Faktor bahan baku dapat mempengaruhi kadar air teh kulit buah naga yang 
dihasilkan, buah naga merupakan buah yang hampir selalu berbuah sepanjang tahun 
sehingga buah ini tidak bergantung pada musim (Apriliyanti et al., 2017). Waktu panen 
dapat mempengaruhi kadar air bahan awal jika dipanen pada musim kemarau kadar air 
pada kulit buah naga lebih sedikit dibandingkan pada saat dipanen bila musim hujan, 
selain itu penyimpanan pasca panen juga dapat mempengaruhi kadar air. Menurut 
Silaban et al. (2013) buah dan sayur dapat mengalami kehilangan air pada proses pasca 
panen seperti pada saat penyimpanan buah, suhu dan lama penyimpanan dapat 
mempengaruhi kadar air awal bahan. Terjadinya kehilangan kadar air pada penyimpanan 
buah karena buah tetap melakukan aktivitas metabolisme dengan hilangnya sebagian air 
lewat peristiwa transpirasi. Sehingga hasil kadar air yang berbeda pada kadar air teh 
herbal kulit buah naga merah dapat terjadi karena kulit buah naga yang digunakan adalah 
kulit buah naga merah yang mengandung kadar air yang tinggi sehingga meskipun sudah 
melewati proses pengeringan dengan suhu tinggi kadar air kulit buah naga masih memiliki 
nilai persentase tinggi (Nasir et al.,2020). 
Perbedaan nilai kadar air teh kulit buah naga merah juga dapat dipengaruhi oleh 
faktor pengolahannya seperti perlakuan pendahuluan dan ketebalan irisan. Perlakuan 
pendahuluan pada kulit buah sebelum proses pengeringan dilakukan dengan cara yang 
berbeda dari masing-masing literatur yang didapatkan, pada pengujian yang telah 
dilakukan oleh purnomo buah dicuci lalu langsung dikupas kulitnya kemudian diperkecil 
ukuran, sedangkan pada pengujian oleh literatur yang lain sebagian besar perlakuan 
pendahuluannya buah naga disortasi terlebih dahulu, kemudian dikupas kulitnya lalu 
dicuci dan dikeringkan dengan cara dilap lalu diperkecil ukurannya sebelum dilakukan 
proses pengeringan. Perbedaan perlakuan pendahuluan yang dilakukan oleh beberapa 
penguji teh kulit buah naga dapat mempengaruhi kadar air nya. Selain itu ketebalan irisan 
juga dapat mempengaruhi nilai kadar air produk akhir teh kulit buah naga menurut 
Arifunie (2016) jika semakin kecil ketebalan irisan maka akan semakin cepat kandungan 
air dalam bahan yang teruapkan. Hal itu terjadi karena luas permukaan menjadi semakin 
luas, sehingga jarak panas yang harus bergerak ke pusat bahan pangan berkurang. Pada 
literatur yang didapatkan ketebalan irisan kulit buah naga merah sebelum dikeringkan 
memiliki ukuran yang berbeda-beda. Menurut Arifunie (2016) pengurangan jarak ini 
31 
 
meningkatkan kecepatan transfer panas sehingga dapat meningkatkan laju pengeringan 
yang mempercepat hilangnya kadar air dalam bahan. Pengirisan bahan yang akan 
dikeringkan akan memperluas permukaan bahan sehingga permukaan yang luas dapat 
menyebabkan air mudah untuk keluar (Purnomo et al., 2016). Menurut Mabai et al. (2018) 
kadar air yang rendah akibat proses pengeringan dapat menghambat pertumbuhan 
mikroorganisme, sehingga umur penyimpanan teh herbal akan lebih lama. Jenis mesin 
yang digunakan juga dapat mempengaruhi pada hasil kadar air kulit buah naga yang 
dilakukan Arifunie menggunakan mesin pengering cabinnet dryer, sehingga waktu 
pengeringan lebih sebentar dan juga nilai kadar yang dihasilkan lebih rendah 
dibandingkan dengan literatur yang lain dari pengujian Purnomo, Nasir, dan Ali. Hal itu 
disebabkan karena pengeringan dengan pengeringan kabinet akan dihasilkan kadar air 
produk yang lebih rendah, Menurut Naufalin et al. (2019) pada pengeringan kabinet 
terdapat blower yang berfungsi untuk dapat menghembuskan uap panas sehingga proses 
pengeringan produk lebih merata dan juga lebih efisien..  
4.4 Total Fenol 
Fenol merupakan salah satu senyawa yang paling banyak ditemukan pada 
tumbuhan. Terdapat cincin aromatik pada senyawa ini. Tujuan dari pengujian total fenol 
agar jumlah fenol yang terdapat pada sampel dapat diketahui. Nilai total fenol pada 
masing-masing ekstrak akan dinyatakan sebagai ekuivalen asam galat atau Gallic Acid 
Equivalent (GAE) (Roza et al., 2017). Data total fenol yang didapatkan pada teh herbal 
mengacu pada literatur yang pengujiannya menggunakan metode Folin-Ciocalteu. 
Menurut Kate (2014) prinsip metode ini yaitu terjadinya reaksi oksidasi pada senyawa 
fenol pada suasana basa yang dilakukan oleh pereaksi Folin-Ciocalteu sehingga 
dihasilkan larutan kompleks berwarna biru dengan diberikan serapan pada panjang 
gelombang 765nm. Reaksi yang terjadi dapat dilihat pada Gambar 4.1 
 
Gambar 4.1. Reaksi Reagen Folin-ciocalteu dengan Senyawa Fenol 
Sumber: Tursiman et al. (2012) 
Metode Folin-Ciocalteu memberikan nilai umum dari kandungan fenolik, karena 
tidak sepenuhnya spesifik untuk senyawa fenolik dan tidak semua senyawa fenolik 
menunjukkan tingkat aktivitas yang sama dalam pengujian tersebut (Wu et al., 2006). 
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Selain itu menurut Nurmiati dan Wijayanti (2018) metode ini merupakan metode yang 
paling umum digunakan untuk menentukan kandungan total fenol dalam tanaman karena 
pengerjaannya lebih sederhana. Menurut Rahmawati (2015) standar yang digunakan 
untuk analisis kandungan fenol adalah asam galat, karena asam galat memiliki sifat stabil, 
sensitivitasnya tinggi, dan harga terjangkau. Penentuan kandungan total fenol dilakukan 
pada panjang gelombang 760 nm.  
Saat mereaksikan reagen folin dengan senyawa fenolik akan terjadi perubahan 
warna, perubahan warna yang terjadi yaitu dari warna kuning menjadi warna biru 
(Nurmiati dan Wijayanti, 2018). Adanya intensitas warna biru ditentukan dengan oleh 
banyak atau tidaknya kandungan fenol dalam larutan sampel. Konsentrasi senyawa fenol 
dalam sampel semakin tinggi maka semakin pekat warna biru yang terlihat. Menurut 
Prasetyo et al. (2016) warna biru yang teramati akan berbanding lurus dengan 
konsentrasi ion fenolat yang terbentuk, jika semakin besar konsentrasi senyawa 
fenoliknya maka semakin banyak ion fenolat yang terbentuk sehingga menghasilkan 
warna biru yang semakin pekat pada sampel.  
Terdapat penambahan Na2CO3 atau Natrium Karbonat pada uji fenolik, 
penambahan Na2CO3 ini memiliki tujuan agar reaksi reduksi Folin-Ciocalteu oleh gugus 
hidroksil dari fenolik di dalam sampel terjadi pada suasana basa (Ismail et al., 2012). 
Fenol merupakan senyawa yang mudah rusak karena adanya perlakuan panas seperti 
pada pengeringan teh herbal.  
Berdasarkan data Total Fenol dari beberapa literatur yang telah didapatkan yang 
tertera pada Tabel 4.3 pengeringan teh herbal kulit buah naga pada suhu 40°C memiliki 
nilai total fenol yang lebih tinggi dibandingkan dengan nilai total fenol pengeringan suhu 
50°C dan 60°C. Hal ini sesuai dengan penelitian Kusuma et al. (2020) bahwa suhu 
pengeringan yang digunakan semakin tinggi maka membuat total fenol yang terkandung 
menjadi semakin rendah. Kadar total fenol pada suhu pengeringan yang sama yaitu 40°C, 
50°C, dan 60°C menghasilkan data yang berbeda-beda. Hal ini dapat disebabkan oleh 
beberapa hal, seperti bahan baku yang digunakan yaitu terdapat campuran bahan herbal 
yang digunakan dan juga metode pengeringan yang digunakan. Pada literatur Arifunie 
menggunakan pengeringan cabinet dryer sehingga hasil total fenol yang dihasilkan lebih 
tinggi karena waktu yang dibutuhkan lebih sebentar dibandingan metode pengeringan 
yang lain. Pengeringan dengan cabinet dryer lebih cepat karena terdapat blower sehingga 
pengeringan lebih merata dan efisien yang menyebabkan kandungan senyawa fenol pada 
bahan tidak banyak yang hilang (Naufalin et al., 2019). Penambahan campuran bahan 
herbal lain juga dapat mempengaruhi nilai total fenol pada teh herbal. Menurut Trimedona 
et al. (2020) seperti pada tabel nilai teh kulit buah naga memiliki nilai sedikit lebih rendah 
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jika dibandingkan dengan teh kulit buah naga dengan penambahan jahe, semakin banyak 
konsentrasi penambahan bahan herbal lain (jahe) maka nilai total fenol akan semakin 
meningkat. Nilai total fenol menurut Sari dan Hardiyanti (2013) pada teh kulit buah naga 
sebanyak 223,70 mg/L lebih rendah dibandingkan total fenol pada teh hijau sebanyak 
649,33 mg/L, tetapi memiliki nilai lebih tinggi dibandingkan dengan nilai total fenol dalam 
teh hitam sebanyak 188,00 mg/L. 
Total fenol pada metode pengeringan dengan menggunakan mesin pengering 
memiliki nilai yang lebih tinggi bila dibandingkan dengan metode pengeringan sinar 
matahari. Hal ini dapat terjadi karena adanya inaktivasi enzim yang berlangsung secara 
cepat (Widarta dan Wiadnyani, 2019). Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh 
Bernard et al. (2014) suhu yang digunakan pada pengeringan oven lebih tinggi 
dibandingkan dengan pengeringan sinar matahari serta waktu yang digunakan lebih 
singkat akan mempercepat proses terjadinya inaktivasi enzim polifenol oksidase sehingga 
kadar total fenolik menjadi lebih tinggi. Menurut Rababah et al. (2015) nilai total fenol 
dapat menurun sekitar 31,7%-49,1% karena adanya proses pengeringan, namun hal 
tersebut dipengaruhi jenis bahan dan teknik pengeringannya. Kadar total fenol akan 
berbanding lurus dengan aktivitas antioksidan, terbukti bahwa semakin tinggi suhu 
pengeringan kadar total fenol dalam bahan juga akan menurun maka aktivitas 
antioksidannya juga semakin menurun. Menurut Sari dan Hardiyanti (2013) terdapat 
beberapa tipikal senyawa fenolik yang berkolerasi tinggi dengan aktivitas antioksidan 
yaitu asam fenolat (asam galat) dan polifenol (flavonoid). 
 Penurunan nilai total fenol yang terjadi selama proses pengeringan dapat 
disebabkan oleh beberapa hal. Penurunan kadar total fenol terjadi karena proses 
pengeringan dapat merusak kandungan senyawa fenol. Hal tersebut sesuai dengan 
pendapat Kusuma et al. (2020) bahwa bila suhu pengeringan yang semakin tinggi maka 
akan semakin rendah total fenolnya karena proses pengeringan dan pelayuan dapat 
merusak senyawa fenol, sehingga kadar fenolnya menurun. Selain pengaruh metode 
pengeringan dan suhu pengeringan hal yang dapat mempengaruhi kadaar total fenol 
pada produk akhirnya yaitu kematangan bahan. Semakin tua atau matang bahan herbal 
yang digunakan maka nilai total fenol yang dihasilkan lebih tinggi dibandingkan dengan 
bahan yang masih muda (Widarta dan Wiadnyani, 2019). Menurut Kusuma et al. (2020) 
kerusakan fenol juga dapat disebabkan oleh beberapa faktor yaitu cahaya, faktor suhu 
dan faktor oksigen.  
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4.5 Aktivitas Antioksidan 
Antioksidan adalah senyawa yang dapat menghambat reaksi oksidasi dengan 
mengikat radikal bebas. Mengkonsumsi antioksidan dalam jumlah sesuai dapat 
mengurangi resiko penyakit degeneratif dan berbagai penyakit lainnya (Amanto et al., 
2019). Aktivitas Antioksidan pada teh herbal ditentukan dengan metode DPPH (2,2-
di[henyl-1-picrylhydrazyl). Prinsip metode ini yaitu terdapat atom hidrogen dari senyawa 
antioksidan berikatan dengan elektron bebas radikal sehingga menyebabkan perubahan 
dari radikal bebas menjadi senyawa non radikal, perubahan yang terjadi berupa 
berubahnya warna dari ungu menjadi kuning (Setiawan et al., 2018). Dibandingkan yang 
lain metode ini paling mudah dan sederhana, dan sampel yang digunakan berjumlah 
sedikit serta waktu pengerjaan singkat. Menurut Sadeli (2016) ada atau tidaknya aktivitas 
antioksidan dari sampel ditandai dengan terjadinya perubahan warna pada larutan DPPH 
dari ungu pekat menjadi kuning pekat. Reaksi yang akan terjadi pada pengujian dengan 
metode DPPH dapat dilihat pada Gambar 4.2 
 
Gambar 4.2. Reaksi pada Metode DPPH 
Sumber: Trisantini et al. (2016) 
Menurut Jayanti (2019) penentuan aktivitas antioksidan dengan metode DPPH 
ditandi oleh menghilangnya warna ungu karena  tereduksi DPPH yang disebabkan oleh 
antioksidan yang terdapat pada sampel. DPPH memiliki elektron yang tidak berpasangan 
dengan suatu atom nitrogen akan direduksi oleh atom hidrogen dari antioksidan. Reaksi 
yang terjadi akan menghasilkan senyawa berwarna kuning (Jayanti, 2019). Terdapat nilai 
IC50 pada aktivitas antioksidan. IC50 (Inhibition concentration) merupakan kemampuan 
konsentrasi larutan yang mereduksi aktivitas antioksidan sebesar 50%. Nilai IC50 semakin 
kecil maka semakin tinggi aktivitas antioksidannya (Rahmadi et al., 2016). Nilai aktivitas 
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antioksidan yang ada pada Tabel 4.3 menggunakan uji DPPH dari berbagai literatur teh 
herbal kulit buah naga merah. Hasil aktivitas antioksidan dari berbagai literatur teh herbal 
buah naga merah berbeda-beda karena dipengaruhi suhu dan lama pengeringan. 
Berdasarkan data literatur yang didapatkan, nilai IC50 pada teh herbal kulit buah naga 
merah yang telah diuji oleh Purnomo et al. (2016) bahwa suhu yang semakin meningkat 
akan memberikan nilai IC50 yang semakin besar dan waktu yang semakin lama akan 
menyebabkan nilai IC50 semakin besar. Hasil yang sama juga ditunjukkan oleh pengujian 
teh herbal daun katuk yang telah dilakukan oleh Dewi et al. (2016), semakin tinggi suhu 
pengeringan yang digunakan maka nilai IC50 semakin besar, pada suhu 40°C nilainnya 
14,08 sedangkan pada suhu 50°C nilainya sebesar 31,59. 
Semakin besar nilai IC50nya maka aktivitas antioksidannya semakin rendah. Hal 
tersebut sesuai dengan penelitian yang sudah ada sebelumnya bahwa suhu dan lama 
pengeringan berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidannya. Selain itu metode 
pengeringan juga berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan, dari hasil analisis yang 
didapatkan dari literatur rata-rata nilai aktivitas antioksidan yang menggunakan metode 
pengeringan sinar matahari memiliki nilai IC50 yang lebih tinggi dibandingkan metode 
pengeringan oven. Proses pengeringan dengan sinar matahari memiliki waktu 
pengeringan yang lebih lama. Menurut Sari (2019) proses pengeringan yang lama dan 
suhu pengeringan semakin tinggi membuat aktivitas antioksidan pada teh akan semakin 
turun. Hal ini karena suhu yang terlalu tinggi mengakibatkan senyawa metabolit sekunder 
yang bertindak sebagai antioksidan (senyawa flavonoid) menjadi  rusak (Kusuma et al., 
2019). Kondisi tersebut terjadi karena proses pengeringan menyebabkan zat aktif menjadi 
rusak dalam bahan pangan. Aktivitas antioksidan pada kulit buah naga yang telah 
dikeringkan juga dapat dipengaruhi oleh suhu pengeringan, hal ini dapat terjadi karena 
suhu pengeringan berkolerasi dengan proses degradasi senyawa fenol yang 
menyebabkan penurunan nilai aktivitas antioksidan (Apriliyanti et al., 2020). Hal ini 
menunjukkan bahwa komponen antioksidan akan mudah terdegradasi apabila terpapar 
panas.  
Menurut Kusuma et al. (2020) aktivitas antioksidan akan memiliki nilai rendah 
apabila menggunakan suhu pengeringan yang relatif tinggi. Hal ini dapat terjadi karena 
suhu pemanasan atau pengeringan tinggi akan mengakibatkan komponen bioaktif 
didalamnya menjadi rusak karena memiliki sifat antioksidan yang tidak tahan terhadap 
panas. Menurut Lopez et al. (2013) menyatakan bahwa, selama proses pengeringan 
dapat merubah kandungan senyawa bahan dan menyebabkan aktivitas antioksidan 
menurun. Hal ini dikarenakan adanya efek antagonis atau sinergis antar senyawa.  
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Kadar aktivitas antioksidan teh kulit buah naga pada suhu pengeringan yang sama 
40°C, 50°C, dan 60°C memiliki hasil yang berbeda-beda. Pengujian yang dilakukan oleh 
Arifunie menghasilkan nilai IC50 yang paling besar dibandingkan dengan pengujian yang 
dilakukan oleh Purnomo dan Trimedona. Hal yang dapat mempengaruhi kadar aktivitas 
antioksidan tersebut yaitu dari kondisi awal bahan dan juga proses pengolahannya. Pada 
kondisi awal bahan apabila buah naga yang digunakan dalam keadaan matang maka 
kadar aktivitas antioksidannya lebih tinggi dibandingkan dengan buah naga yang belum 
matang. Hal ini sesuai dengan pernyataan Hanin dan Pratiwi (2017) bahwa ketika tingkat 
kematangan semakin tinggi maka aktivitas antioksidan akan semakin tinggi pula. 
Penambahan bahan atau inovasi yang dilakukan juga dapat mempengaruhi hasil kadar 
antioksidannya, seperti pada literatur dari Trimedona terdapat penambahan jahe yang 
akan mempengaruhi kadar aktivitas antioksidan pada produk akhir teh kulit buah naga.  
Selain kondisi awal bahan yang digunakan, proses pengolahan kulit buah naga yang akan 
dikeringkan berbeda-beda, ada yang disortasi bagian kulit sisiknya ada yang tidak hal itu 
juga dapat mempengaruhi hasil akhir aktivitas antioksidan karena lebih banyak bagian 
atau kandungan yang ikut terhitung. Terdapat hal lain yang dapat mempengaruhi hasil 
akhir aktivitas antioksidan yaitu metode pengeringan yang dipakai, metode pengeringan 
juga dapat mempengaruhi hasil akhir kadar aktivitas antioksidan teh kulit buah naga. 
Jenis pengeringan yang digunakan pada literatur Arifunie menggunakan pengerin 
cabinnet dryer sedangkan purnomo dan trimedona menggunakan jenis pengeringan oven. 
Jenis atau metode pengeringan oven akan membuat aktivitas penghambat radikal 
bebasnya lebih tinggi dibandingkan metode lainnya (Widarta dan Wiadnyani, 2019). 
Menurut Lutz et al. (2016) Aktivitas antioksidan dapat mengalami peningkatan maupun 
penurunan, hal tersebut dapat dipengaruhi oleh proses pengeringan, jenis komoditas, dan 
sistem produksi yang digunakan yaitu secara konvensional atau organik.  
Selain dipengaruhi oleh suhu dan lama pengeringan, aktivitas antioksidan juga 
dipengaruhi oleh senyawa fenol dalam bahan baku pembuatan teh herbal. Kulit buah 
naga yang telah dikeringkan dan akan dijadikan teh memiliki nilai kadar fenol yang cukup 
tinggi. Semakin tinggi kandungan fenolik maka akan memberikan aktivitas antioksidan 
yang semakin besar (Numiati dan Wijayanti, 2018). Menurut Zuraida et al. (2017) semakin 
tinggi total fenol dan total flavonoid maka aktivitas antioksidannya juga akan semakin 
tinggi dan nilai IC50 akan semakin rendah karena senyawa tersebut memiliki kontribusi 
linier terhadap aktivitas antioksidan. Menurut Sarofatin dan Wahyono (2018) tinggi atau 
rendahnya nilai aktivitas antioksidan tidak hanya dipengaruhi oleh senyawa fenoliknya 
saja, namun dapat disebabkan oleh adanya senyawa fitokimia seperti asam askorbat, 
tokoferol, dan pigmen yang memberikan efek sinergis. Kulit buah naga memiliki 
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kandungan pigmen betasiain, menurut Walter dan Marchesan (2011) meningkatnya nilai 
aktivitas antioksidan juga dipengaruhi oleh semakin banyak senyawa betasianin yang 
terdapat pada bahan. 
4.6 Betasianin 
Kulit buah naga merah memiliki pigmen warna alami didalamnya pigmen warna 
tersebut yaitu pigmen warna betasianin. Betasianin merupakan golongan senyawa dari 
betalain. Pigmen ini dapat memodulasi ketidakseimbangan intrinsik dan merupakan 
pigmen yang dapat membantu antioksidan dan radical scavenging yang dapat berguna 
sebagai pelindung dari gangguan akibat stres oksidatif (Gengatharan et al., 2015). 
Betalain yang selama ini dikenal terbagai menjadi dua golongan yaitu golongan pertama 
yaitu betasianin dan golongan kedua disebut betaxantin. Betasianin merupakan pigmen 
berwarna merah keunguan dengan yang dapat diukur dengan spektrofotometer dengan 
pengukuran panjang gelombang maksimal  yang digunakan antara 534-555nm, 
sedangkan betaxantin merupakan pigmen berwarna kuning yang dapat diukur 
menggunakan spektrofotometer dengan pengukuran panjang gelombang maksimal 
480nm (Setiawan et al., 2015). Zat warna betasianin ini dapat larut di dalam pelarut polar 
(metanol, etanol, air, dan kloroform) (Lestari, 2016). Struktur senyawa betasianin dapat 
dilihat pada Gambar 4.3. 
 
 
Gambar 4.3. Struktur senyawa betasianin 
Sumber: Setiawan et al. (2015) 
Kandungan betasianin dapat diukur menggunakan Spektrofotometri UV-Vis. Prinsip 
kerja dari spektrofotometer adalah gelombang cahaya yang dilewatkan diserap pada 
suatu larutan (Rengku et al., 2017). Menurut Faridah (2016) alat ini dipilih karena dapat 
mengukur konsentrasi suatu zat yang ada didalam sampel dengan cara dikenakan 
cahaya dengan panjang gelombang tertentu, saat cahaya tersebut mengenai sampel 
maka sebagian cahaya akan diserap dan sebagian lagi akan diteruskan. Konsentrasi 
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larutan yang mau dianalisa sebanding dengan jumlah sinar yang diserap pada zat yang 
terdapat didalam larutan tersebut. Panjang gelombang yang digunakan untuk penentuan 
kadar betasianin pada spektrofotometri UV-Vis yaitu 538 nm (Trimedona et al., 2020).   
Betasianin termasuk dalam senyawa fenol yang tersubstitusi oleh gugus glikosida 
(posisi orto) dan memiliki gugus kromofor, kemampuan perubahan warna dapat terjadi 
karena beberapa gugus fungsional yang ada dapat berinteraksi dengan anion (Setiawan 
et al., 2015). Data nilai kadar betasianin pada teh kulit buah naga pada Tabel 4.3 dari 
literatur menunjukkan bahwa, semakin meningkatnya suhu pengeringan maka akan 
menyebabkan kadar betasianin menjadi menurun. Hal itu sesuai dengan pernyataan 
bahwa stabilitas pigmen warna betasianin dapat mengalami penurunan diakibatkan oleh 
kenaikan suhu dan proses pemanasan yang cukup lama (Manihuruk et al., 2016). Faridah 
et al. (2015) menyatakan bahwa stabilitas pigmen betasianin kulit buah naga menurun 
seiring dengan terjadinya peningkatan suhu pemanasan. Kadar betasianin yang 
diadapatkan dari literatur berbeda-beda, hal ini dapat terjadi karena dipengaruhi oleh 
beberapa hal seperti ketebalan irisan dan metode pengeringan yang digunakan. 
Pengujian kadar betasianin yang dilakukan oleh Arifunie menggunakan ketebalan irisan 
3mm dan pengeringan menggunakan cabinet dryer, sedangkan pengujian yang dilakukan 
oleh Trimedona menggunakan ketebalan irisan 2mm dan pengeringan metode oven. 
Ketebalan irisan dapat mempengaruhi hasil kadar betasianin. Menurut Arifunie (2016) 
semakin besar ketebalan irisan maka akan semakin meningkat kadar betasianin pada teh 
kulit buah naga. Metode pengeringan yang digunakan berbeda sehingga waktu 
pengeringannya juga berbeda. semakin lama waktu pengeringan maka kadar betasianin 
akan lebih rendah. Kadar betasianin pada penambahan jahe menghasilkan nilai 
betasianin yang lebih rendah dibandingkan dengan yang tidak ditambahkan hal tersebut 
dikarenakan kandungan betasianin hanya ditemukan di dalam kulit buah naga pada jahe 
tidak terdapat kandungan senyawa betasianin (Trimedona, 2020). Setiawan et al. (2015) 
menyatakan bahwa betasianin yang bersifat larut dalam air dan membentuk larutan warna 
merah dapat stabil dalam larutan panas bersuhu 60°C, cahaya, dan udara terbuka serta 
senyawa betasianin dapat lebih stabil bila kondisi pH berkisar 3,5-5. Rengku et al. (2017) 
menyatakan bahwa terdapat beberapa faktor yang dapat berpengaruh pada kestabilan 
betasianin seperti pH, suhu, cahaya matahari, sinar lampu, dan oksidator. Berdasarkan 
faktor tersebut kondisi pH betasianin yang tepat dapat mengurangi tingkat kerusakan 




Warna merupakan salah satu indikator yang menentukkan menarik atau tidaknya 
suatu produk dan juga berperan dalam penentuan tingkat kesukaan atau penerimaan 
suatu makanan. Warna adalah atribut penting dari produk kering, tampilan warna tersebut 
merupakan tolak ukur penerimaan konsumen. Menurut Mabai et al. (2018) warna juga 
dianggap sebagai indikator kualitas penting untuk penerimaan produk akhir di pasaran. 
Penentuan fisik warna teh herbal dilakukan dengan metode hunter cara pengukuran 
menggunakan alat yaitu colour reader. Menurut Nugrahani dan Yuanita (2019) prinsip alat 
ini yaitu pengukuran perbedaan warna melalui cahaya pantulan oleh permukaan sampel, 
pembacaan dilakukan beberapa titik pada sampel dengan menekan tombol target.  
Terdapat nilai L, a, dan b pada colour reader (Souripet, 2015).  Amanto et al. (2015) 
menyatakan bahwa Nilai L merupakan parameter terang-gelap pada sampel, didapatkan 
nilai 0 sampai 100. Nilai 0 menunjukkan hasil warna gelap sedangkan 100 menunjukkan 
hasil warna terang. Nilai a merupakan nilai dengan intensitas warna merah dan hijau. 
Kisaran nilai a yaitu -80 sampai +100, bila negatif menunjukkan warna cenderung hijau 
dan jika positif kecenderungan warna merah. Nilai b merupakan nilai dengan intensitas 
warna kuning dan biru. Kisaran nilai b yaitu dari -70 sampai +70, apabila negatif maka 
akan menghasilkan warna cenderung biru sedangkan bila positif menghasilkan 
kecenderungan warna kuning. 
Berdasarkan Tabel 4.3 dapat dilihat bahwa suhu dan waktu pengeringan teh herbal 
berpengaruh pada karakteristik fisik warna seduhan teh, sehingga berpengaruh dengan 
nilai L, a, b yang dihasilkan. Nilai L yang semakin tinggi menandakan bahwa sampel 
memiliki kecenderungan warna yang lebih terang (Amanto et al., 2015) Pada teh kulit 
buah naga dapat dilihat bahwa suhu yang semakin tinggi akan menyebabkan nilai L, a, 
dan b menurun. Penurunan ini dapat terjadi karena warna kulit buah naga mengalami 
perubahan menjadi gelap dari sebelum proses pengeringan. Hal ini terjadi dikarenakan 
selama proses pengeringan terdapat zat warna betasianin yang terdegradasi oleh adanya 
panas. Peningkatan suhu pada proses pengeringan menyebabkan terjadinya dekomposisi 
dan perubahan struktur pigmen sehingga terjadi pemucatan. Menurut Sengkhamparn et 
al. (2013) proses thermal dapat menyebabkan kerusakan pada pigmen warna kulit buah 
naga yaitu betasianin sehingga kurang ditemukan warna merah pada sampel yang 
dikeringkan.  
Temperatur pengeringan yang terlalu tinggi dan waktu pengeringan yang lebih lama 
akan membuat kerusakan pigmen warna betasianin pada sampel kulit buah naga.  
Betalanin merupakan penyusun betasianin yang berwarna merah-ungu dan betaxantin 
yang berwarna kuning, peka terhadap panas, pH, cahaya, kelembaban, dan oksigen 
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(Woo et al., 2011). Teh herbal sereh pada pengujian yang dilakukan oleh Mabai et al. 
(2018) juga memiliki  hasil yang sama semakin tinggi suhu maka nilai L akan semakin 
menurun nilai L tertinggi rata-rata diperoleh pada pengeringan oven suhu 40°C, hal ini 
menunjukkan metode pengeringan tersebut berguna menjaga warna produk seperti 
warna aslinya. Menurut Sari (2019) waktu pengeringan yang terlalu lama akan membuat 
pigmen-pigmen pada bahan mengalami oksidasi menjadi cokelat, selain itu pengeringan 
dengan waktu yang terlalu lama juga akan membuat warna bahan berubah dan mutu 
menurun. Menurut Nasir et al. (2020) warna teh kulit buah naga yang biasa dihasilkan 
pada penelitian yang sudah ada akan berwarna merah kecoklatan dan akan semakin 
berwaran hitam pekat bila suhu pengeringan yang digunakan tinggi, hal ini dapat 
dipengaruhi oleh kerusakan pigmen yang terjadi apabila kulit buah naga mengalami 
proses pengeringan.  
Pigmen warna pada kulit buah naga yaitu betasianin. Menurut Arifunie (2016) 
betasianin merupakan pigmen larut air, sehingga saat dilakukan pengeringan suhu 
meningkat dan kadar air menguap bersama dengan zat warna betasianin yang membuat 
kandungan betasianin pada bahan menurun hal itu yang dapat menyebabkan nilai L, a, 
dan b menurun. Menurut Kunnika dan Pranee (2011) terdapat beberapa faktor yang dapat 
berpengaruh terhadap kestabilan warna seperti pH, temperatur atau suhu, cahaya, 
oksigen, enzim, aktivitas air, dan senyawa ionik seperti ion logam dan sulfur dioksida. 
Faktor lain yang mempengaruhi nilai L yaitu lingkungan pertumbuhan dan kematangan 
buah. Jika nilai L yang dihasilkan rendah menunjukkan bahwa kulit buah naga berwarna 
gelap yang disebabkan karena adanya perkembangan pigmentasi warna merah yang 
terjadi selama proses pematangan, begitu pula sebaliknya jika bahan baku buah naga 
yang digunakan belum matang akan menghasilkan nilai L yang tinggi (Bakar et al., 2011). 
Perlakuan pendahuluan juga dapat mempengaruhi hasil nilai L. Menurut Raja et al. (2019) 
jika terdapat perlakuan pendahuluan seperti blanching maka akan menghasilkan nilai L 
yang lebih rendah maka hasil warnanya cenderung lebih gelap, hal ini terjadi karena 
proses pendahuluan (blanching) dapat menonaktifkan enzim endogen yang bertanggung 
jawab terjadinya degradasi warna.. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan 
Berdasarkan hasil kajian dan analisis yang dilakukan dari beberapa literatur review 
yang telah didapatkan menunjukkan kesimpulan bahwa: 
1. Pembuatan teh herbal kulit buah naga merah dengan menggunakan suhu 
pengeringan kisaran 40°C-50°C akan menghasilkan kualitas teh herbal yang 
paling baik 
2. Lama waktu pengeringan terbaik untuk menghasilkan teh herbal kulit buah 
naga merah yaitu berkisar 4 jam dengan menggunakan mesin pengering 
3. Keadaan bahan baku awal dan proses pengolahan pendahuluan akan 
mempengaruhi proses pengeringan  
4. Ketebalan irisan kulit buah naga merah dapat mempengaruhi suhu 
pengeringan dan lama waktu pengeringan yang digunakan 
5. Nilai kadar air, total fenol, aktivitas antioksidan, betasianin, dan warna seduhan 
dari kulit buah naga merah yang dikeringkan juga dapat dipengaruhi oleh 
keadaan bahan baku dan proses pengeringan yang dilakukan 
5.2 Saran 
Berdasarkan hasil review dari beberapa jurnal terkait, sebaiknya perlu dilakukan 
penelitian lebih banyak tentang karakteristik atau parameter kimia dan fisik seduhan teh 
kulit buah naga karena kulit buah naga mengandung banyak manfaat didalamnya, perlu 
adanya penelitian teh kulit buah dengan metode pengeringan lainnya, dan hasil olahan 
lain yang berkaitan tentang kulit buah naga agar mengurangi limbah kulit buah naga dan 
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